

AS RECEITAS DESTE LIVRO... 


. não são receitas triviais, dessas que a senhora encontra em qualquer livro 
de cozinha. São receitas realmente selecionadas , de doces variados e saborosos, 
enviadas por quituteiras de todos os quadrantes dêste imenso Brasil. Tais 
receitas joram e continuam sendo compradas pela Cozinha Experimental União 
{da Companhia União dos Rejinadores ), ao preço atual de trezentos cruzeiros 
cada uma, para serem publicadas no verso dos pacotes do Açúcar UNI A O, 
‘Vi jamoso açúcar das grandes doceiras". 

A Cozinha Experimental União acha-se instalada em prédio próprio , ü rua 
Oscar Freire N.° 1663, em São Paulo. As dependências são amplas e conjor- 
tóveút, incluindo duas grandes cozinhas equipadas com o que há de mais mo¬ 
derno em mátêria de. utensílios de copa e cozinha. Dispõem de quatro fogões 
' Braslemp”, de uma geladeira e de um “jreezer Venha visitar-nos que dará 
prazer. 

Na sala de seleção , as diretoras da Cozinha separam diariamente as receitas 
mais meritórias. Os respectivos doces são jeitos por doceiras auxiliares, perjei- 
tamerde habilitadas e enviados para a Junta Degustadora, composta de dez 
pessoas responsáveis , que se revezam periodicamente e que se incumbem de pre¬ 
encher uma jicha para cada doce , nas quais , após cuidadosa degustação, ins¬ 
crevem suas notas , rejcrentes exclusivamente ao paladar. As demais , notas de 
originalidade, de aparência, de economia e de facilidade de feitura, soa pri¬ 
vativas das diretoras da Cozinha e das doceiras que aí trabalham. Como o sabor 
ê o que mais importa em qualquer doce, a nota máxima, de paladar, vale cem 
fionlos, ao passo que as demais , (originalidade, aparência, economia e facili¬ 
dade de feitura) valem, no máximo , dez pontos cada uma. Assim, a nota mais 
alta que uma receita pode alcançar ê de láO pontos {cem de paladar , 10 de ori 
ginalidade , 10 de aparência , 10 de economia e 10 de jacilidade de fedura). 

Èsle livro contém as 200 receitas adquiridas ultimam ente. 

Como já explicamos, joram cuidadosamente testadas pela Cozinha Experi¬ 
mental União e melhoradas sempre que se tornou aconselhável. 

Acreditamos que a senhora, mesmo não tendo prática de cozinha , possa exe¬ 
cutá-las . . . para sen orgulho de exemplar dona-de-casa e para a alegria dc 
seus jamiliares. 


COMPANHIA UNIÃO DOS REFINA DORES 
Rua Borges de Figueiredo N.° 237 
São Paulo 





torta de ricota diferente 


ReceiJo IN ° J-Ál enviado por Do Maria Barbosa de Morai*. mtidnriln 
na Rua llacolomi N ° 523, ap 8fl, HigienópnJis. Sãn Pau/a 

INGREDIENTES DO RECHEIO: 750 g de ricota frasca, 4 
ovos, uma lata de creme de leite sem o sôro, 300 g dn 
Açúcar UNIÃO, uma colherinha Ide café) rasa da sal, 
uma colher ide chá) de baunilha e 100 g de passas iam 
sementes passadas em farinha de trigo. 

MODO DE FAZER: Passe a ricota na peneira, junte todoi oi 
ingredientes, misture bem e reserve. 

INGREDIENTES DA MASSA: 300 g de farinha da trigo pura, 
150 g de manteiga, um ovo inteiro, uma gema, dual CO 
lheres ide sopa) rasas de Açúcar UNIÃO, uma colher 
(de chá) de fermento em pó e a casca de maio Hmflo 

verde ralado. 

MODO DE FAZER: Passe pela peneira a farinha, junte todai 
os outros ingredientes, misture bem com as mfioi, mdi rifln 
há necessidade de sovar a massa. Forre uma fôrma de 
torta desmontável, com 25 centímetros de dlômelro Alen 
çao: A massa deve ser colocada com os dedoi, nôa deve 

usar o rôlo. Coloque o recheio e leve ao lorno quenle 

por uma hora. Retire, polvilhe açúcar peneirado (um 

canela e sirva fria. 

Você mexeu bem a .seu cafòzm/io, mui » uçtitoi Ifllfflãü 
em ficar na fundo da xícara Qu« deiperdlnoi Nfln »nt 
Açúcar UNIÃO, /□ vê UNíÍO, jihnudo a mal i iti •Nç* 
120 graus, dfssotve-íe ràpidamenl#, ndia fita n<> fur?d« 
da xícara. 



















torta de ameixas e amêndoas 


Receito INJ ° 2-A) enviada por Da. Maria da Paz Barfansa, resideníe 
no Larga Paiisa/idu N a )00, ó 0 andar, Sào PauJa 


INGREDIENTES: 250 g de Açúcar UNIÃO, 300 g de amên- 
doas, 300 g de ameixas, 12 ovos e meio quilo de creme 
de Chantilly. 


MODO DE FAZER: Bata 6 gemas com o açúcar até clarear 
bem. Em separado, misture as 6 gemas restantes com as 
300 g de amêndoas passadas na máquina. Misture tudo e, 
por fim, adicione 6 claras batidas em neve, como para 
suspiro. Asse em três fôrmas iguais forradas com papel 
untado com manteiga. Para o recheio, faça um doce com 
4 colheres Ide sopal de açúcar e as ameixas passadas na 
máquina. Arme a torta em três camadas, recheando um 
intervalo com Chantilly e outro com doce de ameixas. 
Cubra a torta com o Chantilly restante e enfeite com doce 
de ameixas. É uma torta fina e muito saborosa! 





O açúcar refinado UNIÃO é mais econômico porque se 
disso/ve integral mente Não deixa resto no fundo do 











xícara. 






















COMO FAZER BONS DOCI !. 


£ 
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i 
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Doces perfeitos, apetitosos e bonitos, tleprndem 
sobremaneira da qualidade dos ingredientes <fiit entttim 
na sua confecção: farinha de trigo pura, rmw Itcu *n 
fermento novo, manteiga fresca e, o que é m<ll\ impoi 
lante, dependem da qualidade do açúcar, que deveu I »• ■ 
alvo e muito bem refinado. 


Todo mundo sabe que uma farinha mofutiu <'h 
uma manteiga rançosa t prejudicam o doce, alterando 
lhe o sabor. Da mesma forma, o fermento exausto, fot 
na-o embatumado. O bolo não cresce porque o fermenta 
já perdeu sua força de expansão. 


Evidentemente , a manteiga pode ser julgada pelo 
olfato: manteiga estragada cheira a ranço. A respeito 
dos ovos nada precisamos dizer. Quem desconhece a 
aparência e o odor característico de um ovo que já foi 
fresco? 


Como , porém , julgar o açúcar? Como saber se é 
realmente puro e bem refinado? Aparentemente, todos 
os açúcares refinados são iguais. Não têm cheiro e são 















mais ou menos brancos. No uso, porém , revelam suas 
qualidades e seus defeitos . 

Por exemplo, adoçando a coalhada conhece-se o 
bom açúcar. O Açúcar UNIÃO permanece alvo, na sua 
còr natural . Um açúcar não-refinado, em contato com 
a coalhada, muda de còr, ficando encardido. Aliás, 

: pode-se conhecer o bom açúcar fazendo cocadinhas 

brancas. Feitas com o Açúcar UNIÃO resultam alvís¬ 
simas e macias. Também se pode avaliar o açúcar fa¬ 
zendo suspiros. Suspiros branquíssimos, que derretem 
i na boca, só feitos com Açúcar UNIÃO. Com açúcar de 
qualidade inferior, os suspiros não resultam tão claros 
nem tão delicados . Podemos garantir que o Açúcar 
UNIÃO resiste brilhantemente a qualquer prova. É açú¬ 
car duplamente refinado, do mais alto grau de pureza. 

# V & 



















torta de côco 


Receita (N a 3-.A1 enviada por Da Odeiie Scfterma Schurig, de Joearef 

Sãa Pauio 

MASSA: Misture 2 xícaras de farinha de trigo (peneirada) 
corr 2 colheres (de sopa) de manteiga. Junte um pouco 
de leite, uma pitada de sal e 2 colherinhas (de café) de 
fermento. Amasse tudo até ficar na consistência de abrir. 
Unte um pirex e forre com a massa que deverá cobrir 
bem as beiras, assinalando estas com os dentes de um 
garfo, para enfeitar. 

RECHEIO: 2 xícaras (de chá) de Açúcar UNIÃO bem 
amassadas com 2 colherinhas (de chá) de manteiga. Bata 
6 gemas e jurte-as batendo novamente muito bem. Acres¬ 
cente um copo e meio de leite fervido, 2 xícaras (de chá) 
de côco ralado, 2 colheres (de sopa) de farinha de trigo 
e meia colherinha (de café) de sal. Misture tudo e deite 
no pirex já forrado com a massa. Leve ao forno regular 
para cozinhar o recheio (experimente com um palito). 
Fcça um suspiro com 6 claras em neve e 4 colheres (de 
sopa) de açúcar. Coloque o suspiro sobre a torta, logo 
que esta esfrie e leve novamente ao forno, só para secar. 


Cuidado, minha senhora! Não sirva a seus filhas um 
açúcar qualquer, não-refinado, fermentável e sujeita o J 1 T * 
proJi/eração de bactérias. Sirva-lhes o legitimo Açúcar 
UNIÃO, puríssima, refinada □ mais de 1 20 graus. 















torta de chocolate 

4L 

Recei/o IN ° 4-A 1 enviada por Da Armenoa Ptlard , residente na Rua 
Da Júlia N D óó. ap JO, Vila M ariana, Sáa Pauío 

MASSA: 150 g de manteiga, 250 g de Açúcar UNIÃO. 4 aves, 150 g 
de chocolate em berra Iralodo), uma xícara Ide chá) de leite, um 
cálice de vinho branco doce, 35C g de farinha de írigo pura, uma 
colher Ide sapal de fermento em pá e uma pitade de scl. Bafa em 
creme a manteiga com c açúcar, jurte as 4 gemas, uma a uma, e, 
sempre bclerdo, aaicione o chocolate, c leite e o vinho. Incorpore 
aos poucos, suavemsnte, a farinha prèviamenle peneirada com o 
fermento e c sal e, por último, as 4 claras batidas em neve. Leve ao 
forno em assaceira N.° 2, unlada com rranteiga e forrada ae papel 
impermeável Depois ce assada e fria, corte a torlc em três partes 
iguais. Caiaque uma dessas partes no prato em que vei servir, re¬ 
gue a com um pouco de calda abaixo Ijá frial, espalhe sõbre a mes¬ 
ma um pouco do recheio, lambem já frio (receita cbaixol, sobreponha 
oulra parte da lorla e repita o processo até lerminar. Cubra corr 
o merengue (receita abaixo! e leve co forno branda por 5 minutos, 
para secar. Deixe esfriar e enfeite com 50 g de raspas de chccolale 
Mantenha na geladeira até o momento de servir. 

4 

CALDA: 50 g de Açúcar UNIÃO, lOCgde chocolate em barra Iralado), 
uma colher Ide chál de manteiga, uma crlher Ide chá! de vanilira, 
um copo e meio de água e meio copo de licor de cacau. Junte os 
ingredientes numa caçarola lexceto c licorl, misture e leve ao fogo 
até engrossar. Retire, junte o licor, mexa ligeiramenfe e deixe esfriar 
RECHEIO: 5C g de farinha de Irigo, 3 gemas, uma lata rie leite con¬ 
densado, a mesma medida de íeite comum e um vidro de leite de 
côco. Junte todos os ingredientes numa t;gela, passe na peneira, 
ponha esse mistura numa caçarola, acrescente uma colher Ide sopa! 
de manteiga e leve ao fogo, mexendo sempre, relirando quando 
engrossar. Espere esfriar. 

CC FF? T URA: (Merengue!: Rata 4 claras em neve firme e junte aos 
poucos 8 colheres Ide sopc) de Glaçúcar lou Açúcar UNIÃO pe¬ 
neirado finol, batendo sempre, até ficar bem consistente 







bôlo de aniversário 


Receita I N c 5-AI erviada par Da CoJmha da Cunfia Suena, residenln 
na Averjda Higienápn/is N ° 34Q. São Paulo 

INGREDIENTES: Um coco ralado, 3/4 de litro de crerrm 
de leite, 2 1 /2 xícaras (de chá) de farinha de trigo penei 
rada, 4 ovos inteiros, 2 xícaras (de chá) de Açúcar UNIÃO, 
uma colher (de sopa) rasa de fermento em pó, uma xícara 
(de chál de manteiga e 1 1/2 xícara Ide chál de leito 
fresco. 

MODO DE FAZER: Bata muito bem a manteiga com o 
açúcar. Junte as gemas e continue a bater. Adicione a 
farinha de trigo peneirada com o fermento, juntando o 
leite aos poucos. Adicione as claras em neve e misturo 
tudo, sem bater. Asse em duas fôrmas baixas, de torta, d« 
igual tamanho. Depois de assado, arme o bôlo em camada', 
uma camada de bôlo, uma de creme de leite batido n 
adoçado a gôsto e uma camada de côco ralado. C uhm 
o bôlo com creme e côco, inteiramente e até ficar <um 
bonita aparência. Se quiser, escreve em cima "Feliz Am 
versário", com pequenos confeitos prateados. 


Cuidado ao prepara r n mamadeira de seu fiitiintio/ Ui» 
somente Açúcar UNIÃO, puríssimo, refinado n mms d»! 
120 grous. 
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pudim de nozes 

A 

Receita \N. n á-/|] enviada pnr Do Marina Machado, residente na 
Pua Cristóvão Colcmho N° 50, cp t, Pòrlc Alegre , RGS 

INGREDIENTES: 8 ovos, 1 6 colheres Ide sopa) de Açúcar 

mm 

UNiAO, 250 g de nozes raladas e 200 g de ameixas pretas. 

MODO DE FAZER: Bala como para suspiro as 8 daras com 
8 colheres de açúcar. Junte as 250 g de nozes (raladas a 
máquina) e misture bem. Coloque essa massa em fôrma 
untada com manteiga e leve ao forno para corar. Ponha 
num prato e cubra com o seguinte: 

DOCE DE OVOS: Leve ao fogo, em uma panela pequena, 
uma xícara (de chá) de água e 200 g de açúcar, até dar 
ponto-de-fio. Retire do fogo e deixe esfriar. Junte 8 gemas 
passadas por peneira e leve ao fogo brando, mexendo 
sempre com uma colher de pau, até engrossar. 

Cubra o pudim com éste doce de ovos e coloque compota 
de ameixas pretas ao redor. O Pudim de Nozes é uma 
sobremesa finíssima, para grandes ocasiões. 


Cuidado, minha senhora) Não sirva a seus filhos um 
açúcar qualquer , não-refinado, fermentável e sujeito 
a proliferação de bactérias. Srrvo-l/ies o legítimo Açú¬ 
car UNIA O, puríssimo, refinado a mais de 12 0 graus. 




















sobremesa paulistinha 


Receito IN ° 7-Aí enviado por Do Heieno Doí/o Verono. resfdenJi na 
Roa Gerfrud&s de limo N ° 488 Son»o André SP 


INGREDIENTES: 3 claras, 6 colheres Ide sopa) de Açúrai 


UNIÃO, 250 g de creme de leite e 500 g de morango 1 , 
frescos. 


MODO DE FAZER: Prepare um suspiro com as claras 0 
açúcar e asse em duas fôrmas iguais, forradas íom pii|i«jl 
manteiga. Deixe esfriar, Em separado, bata 0 creme do 
leite com uma colher Ide chól de açúcar Arrum« num 
prato uma camada de suspiro, uma camada de cmm* dn 
leite I ba tido ] e uma camada de morangos. Repita m. a 
madas até terminar e leve à geladeira. É uma sobremcr.-j 
deliciosa e nutritiva. 

Nâo lhe parece fusío que uma mercadoria de meihni 
quaí/dade custe um pouquinho mais cara? Nâo lha 
parece justo que o Açúcar UN/AO, o úruca reiinnda 
a 120 graus, custe uma insignificância a mau da qu* i«ÍV 



um açúcar qualquer, não-refinado? Nãa /ha parece 
justo gastar mais uns tostões para iet o priviligio dm 
adoçar a dieta de seus fi/hos com a purmima Açúcur 
UNIÃO, a melhor açúcar que o firaul produz* 

















torta artística 


Receita <N ° 8-A\ enviodo par Da Marta Ignez Caninéa, residente 
no flua Cqíovqs N ° lál, Perdizes, Soo Paula 

INGREDIENTES: Um ôvo, uma xícara de Açúcar UNIÃO, 
2 xícaras de farinha de trigo, 3 colheres Ide sopa) de 
manteiga, uma colher Ide sobremesa) de fermento em pó, 
6 fôlhas de gelatina branca e uma lata de abacaxi ou 
qualquer outra fruta em conserva. 

MODO DE FAZER: Com as mâos faça a massa com o ôvo, 
o açúcar, a farinha, a manteiga e o fermento. Forre uma 
assadeira com papel impermeável untado com manteiga 
e leve ao forno. Enquanto a massa estiver assando, faça 
a geléia com a calda e a gelatina, mas não a leve ao fogo 
e sim ao banho-maria. Retire antes que ferva e leve à 
geladeira para tomar consistência que baste para ser 
espalhada. Depois que a massa estiver assada, deixe-a 
esfriar bem e espalhe sôbre ela creme de Chantilly ò von¬ 
tade. Enfeite com as frutas das quais já utilizou a calda e 
com morangos frescos. Cubra com a geléia e leve à ge¬ 
ladeira. 

Açúcar ê energia, é o 1 earvâc dos músculos", na 
sabia expressão de CJoude Bernard. Criança ccnve- 
nienfemenfe suprida de açúcar é criança saudável, co¬ 
rada, bem disposta. 
















torta de laranja» 


fiecel/o I N.° 9-/41 env/ada por Do Chor/olfe Sfein, residenJe no fino 
Francisco Lefíõn N.° 124 t 5.° andar, ap. 20 Sdo Puu/o 

INGREDIENTES: 8 ovos, 250 g de Açúcar UNIÃO, 2 la 
ranjas, meio limão, 120 g de castanhas de caju, 100 g de 
laranjas cristalizadas e 2 colheres ide sopa) de farinha 
de rôsca. 

MODO DE FAZER: Misture um ôvo inteiro com 7 gemas e 
250 g de açúcar, junte a casca ralada das 2 laranjas n 
do meio limão, o suco dos mesmos e a laranja cristalizada 
picada miúdo. Adicione o caju moído fino, uma colher do 
farinha de rôsca, as 7 claras batidas em neve e a outra 
colher de farinha de rôsca. Asse em 3 fôrmas iguais (não 
se pode cortar), untadas com manteiga e polvilhadas com 
farinha. Forno regular. 

RECHEIO E COBERTURA: 4 colheres ide sopa) da Iniin 
7 colheres ide sopa) de açúcar, 7 gemas, 2 laranjas, 120 g 
de manteiga e uma colher (de chál de maizena. Misturn 
as gemas com o açúcar, junte o suco das laranjas, o Iniin 
e a maizena. Leve ao fogo em banho-maria até engrossar 
Quando estiver morno junte a manteiga. Polvilhe a toilii, 
depois de coberta, com castanhas de caju torradas e moídm 

A saúde de sua família é a seu maior pafrunônjo 



















pavê especial de chocolate 


flecei/a (N ° 10- A\ enviada por Da Luiza Correia, residente na Rua 
Amador Bueno da Ribeua N ° 95, casa 6, São Vícen/e. SP 

INGREDIENTES: 250 g de chocolate em tabletes, meia 
xícara de leite, 3 xícaras Ide cháJ de Açúcar UNIÃO. 
250 g de manteiga fresca, 5 gemas, meio quilo de biscoitos 
Champanhe (ou de ‘'palitos’ 1 ) e um cálice de licor de 


cacau. 


MODO DE EAZER: Derreta ao fogo as 250 g de chocolate 
em meia xícara de leite. Em separado, bata as 5 gemas, 
como para gemada, com as 3 xícaras de açúcar. Ainda 
em separado, bata a manteiga até ficar esbranquiçada. 
Misture a manteiga com a gemada, que deve estar muito 
bem batida, acrescente o chocolate e continue a bater 
tudo até ficar bem liso. Ponha num prato um pouco de 
leite misturado com o licor de cacau e embeba os biscoi¬ 
tos nessa mistura. Arrume em um pirex uma camada de 
biscoitos, outra de massa e assim por diante. Enfeite com 
frutas cristalizadas ou com passas prèviamente deixadas 
de molho em conhaque para amolecer. Conserve por 
algumas horas na geladeira antes de servir. 

O Açúcar UNIÃO serve à Famtiic Rrastleira há mais 



de meio sécu/o, montendo se sempre como ' o mef/ior 
açúcar que o flrasiJ produz". 
























doce napolitano de natal 

(struffoli) 


Receila <N 0 JI-/A1 enwoda por Do Annunciatn A lo lnggio i «1 mi 

Posfo/ N ° 7 27â. Sdn Poula 

INGREDIENTES: 6 ovos, um cáI ice de conhaque ou rum 
meio quilo de farinha de trigo, 250 g de Açúcar UNlAO 
um quarto de litro de mel, amêndoas, nozes o avolm 
picadas, casca de laranja ralada. 

MODO DE FAZER: Bata os ovos Igema e clara) i», «nm 
parar de bater, adicione o conhaque e vá misturando 
a farinha de trigo até ficar uma massa consistente. Pano 
em seguida a trabalhar manualmente sôbre mármom ou 
mesa. Da massa resultante faça macarrão bem lino (lalhn 
rim) cortando-o em pequenos pedaços, que se fritam «m 
recipiente com bastante óleo, até que torrem iufl< Icm 
temente. Em uma caçarola dissolva ao fogo o açúcar n 
o mel, até ponto-de-bala. Tire do fogo e misturo com ir. 
ti rinhas de macarrão já fritas, polvilhando com as amémlr-mj, 
nozes e avelãs picadas e ligeiramente torrada* Polvilho 
também a casca de laranja ralada. Misture bem, Dnipajo 
tudo em uma travessa e, molhando as mãos em iucm <1n 
limão, arrume os “struffoli" a gôsto, enfeitando-o* rom 
confeitinhos multicoloridos. 



Nõo « iluda f Nttn todo açúcar ó Uruõo' íxtfO o 
do sou fornecedor, pois sabor exigir é saber comprar 






















bòlo de natal 


Rpcetia lN ° 12 Al enviada por Da Nfire.de P fienlriz. residen/e na 
Rua Vtiono Mozzet N 0 01 Parada inglesa .Sao Potiln 

INGREDIENTES: 3 ovos, uma xícara (de chál de Açúcar 
UNIÃO, uma colher bem cheia de manteiga, 100 g de 
passas sem caroço, 100 g de ameixas pretas, 100 g de 
amêndoas peiadas. 100 g de nozes descascadas, 100 g 
de avelas descascadas, 100 g de figos, 100 g de tâmaras, 
1 colher de maizena e 70 g de farinha de trigo pura. 


MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, junte as ge¬ 
mas uma a uma, batendo sempre. Em separado, passe 
por uma peneira fina o açúcar, a maizena e a farinha. 
Misture com a manteiga. Junte tudo e bata bem. Acres¬ 
cente as passas, as ameixas, as avelas, as amêndoas, 
as nozes, os figos e as tâmaras, tudo picado. Leve ao 

i 

forno brando, em fôrma untada cbm manteiga e polvi¬ 
lhada com farinha, durante uma hora aproximadamente. 



Se, co tomar seu cafezinho , você perceber, no fundo 
da xícara, açúcar que não se dtsso/veu, este/a ceria 
de que não ero açúcar 'União’' Refinado a m ais de 
720 graus, Uniãa" não fica no fundo da xícara, 
dissolve-se rcpidcmenfe. 
















pudim firufru 

Receifa (N ° I3-A1 enviado por Da Anye/ínu Ribeiro Adonulfu, 
denfe no Rua Rafae/ fecondn N ° 27, VjJa Moran, Sdo Huu/n 

INGREDIENTES: Um litro de leite, 200 g de Açúcar UNlAlJ 
(e mais 100 g para caramelar a fôrma), 50 g de chocoluln 
em pó e 8 gemas. 

MODO DE FAZER: Ponha numa panela o leite com as 2(X) g 
de açúcar e deixe-o ferver até ficar reduzido a nuitadn 
Retire e deixe esfriar. Junte, então, o chocoluli», inisluf" 
bem e leve ao fogo para engrossar. Depois, remova dn 
fogo, espere esfriar e adicione as gemas, mexendo fudu 
muito bem. Passe pela peneira e despeje em fôrma própria 
para pudim, untada com calda de açúcar queimada. Av." 
no forno em banho-maria. 


Você sabia que desde a fempn de seuj avó* □ Açúcai 
L/NMO j6 era o meftior açúcar refinado do Riasilt 
Açúcar UNIÃO, há mais de meio sécu/o oferecendo a 
máxima quaJidade/ 





















pudim de côco à brasileira 


Receifa (N ° M- Al enviada por Do. Lívia Ma/íoso Saraiva, residente 
Rvq da G/ória N ° 747 2 ° andor, op 27, Sda Pou/o 


INGREDIENTES: Um côco ralado, meio quilo de Açúcar 


UNIÃO, seis ovos, um copo de leite, 5 gotas de essência 


de baunilha e uma colher (de sopa) de maizena. 

MODO DE FAZER: Deite o leite numa panela com o açú¬ 
car e ponha ao fogo para ferver. Despeje o côco e quando 
formar mingau tire a panela do fogo para esfriar. Uma 
vez fria, adicione os ovos batidos (gemas e claras), a 
essência de baunilha e a maizena, misturando tudo muito 
bem. Unte uma fôrma de pudim com açúcar queimado e 
rela despeje a mistura, pondo para cozinhar em banho- 
maria durante uma hora aproximadamente. Só desenforme 
quando estiver frio. A receita é fácil e o pudim delicioso. 

Coccdinhas mais brancas, suspiras que derreiem na 

taca e glacés cpebfoioi, só quando feitos com o 




















de nozes 


fleceita IN c 15 A) enfado par Da Diana S Cox Ra/jm riiidinf* r\a 

Ruo Mato Grosso N n 8. Santos SP 

INGREDIENTES: 6 ovos, 10 colheres (de sopa) bem <hainv 
de Açúcar UNIÃO, 300 g de nozes picadas, meio litro d« I 
leite, uma colherínha (de café] de essência de baunilha 
e uma colher Ide sopa) de maizena. 


MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, como para 
suspiro, adicione 6 colheres de açúcar aos poucos e torne 
a bater muito bem, Acrescente as nozes picadas, mexa 
bem e leve ao forno em banho-maria, em fôrma forrada 
com calda de açúcar queimado. Forno brando. Â parte, 
leve ao fogo o Jeite, as 6 gemas, a maizena e as 4 colhe 
res de açúcar restantes. Mexa até engrossar. Assim que 
retirar do fogo, acrescente a baunilha. Vire num prato o 
pudim, bem assado e frio e despeje em cima o creme de 
ovos e leite, que, também, deve estar frio. Conserve na 
geladeira e sirva gelado. 

LEMBRETE ÀS MÃES• Ao preparar a refeição de seu 
filhinho iemtre-se dos cuidados essenciais: A água deve 
ser fiJfrada; a Jeite deve ser pasteurizado; o vasrJ/iame 
deve ser escaJdado e o açúcar deve ser refinada. E, 
par faiar em refinado, iemtre-se de que as médicos 
pediatras recomendam a Açúcar UNIÃO como “o mais 
puro açúcar que a firasii produz." 



















torta de 


H 


açãs 


RflceJía <N ü là-A\ enwada por Do /4Ngu.s/a /./sbaa. residen/e na Rua 
Almironle Larr.ega N ° 220. Florianápolis. «SC 


INGREDIENTES DA MASSA: 200 g de farinha de trigo, 100 
g de manteiga, uma gema, meia colher Ide sopal de vinho 
Madeira e uma colher (de café) de sal. 

PREPARO DA MASSA: Misture bem os ingredientes, de sorte 
a que a massa resulte homogênea. Coloque-a em fôrma 
rasa untada com manteiga e leve ao forno regular. 

INGREDIENTES DO RECHEIO: 2 colheres (de sopa) de 
Açúcar UNIÃO, 2 xícaras de leite, 2 gemas, uma colher 
(de sopa) de maizena e 2 maçãs. 

PREPARO DO RECHEIO: Faça um creme com o açúcar, o 
leite, as gemas e a maizena, mexendo sempre, em fogo 
brando. Descasque as maçãs, corte-as em fatias finas e 
ponha-as ao fogo, sem água e com uma xícara (de chá) 
de açúcar. Em separado, num pouco, de água, ponha a 
cozinhar a casca e o miolo das maçãs. Quando cozidos, 
acrescente uma xícara (de chá) de açúcar, deixando a 
calda tomar ponto de geiéia. Depois, tire a massa do 
forno e ponha sòbre ela o creme, espalhando-o bem. 
Enfeite a torta com as fatias de maçãs e coloque por cima 
a geleia convenientemente coada. Leve ao refrigerador e 
sirva duas horas depois. 



Não se iluda* Nem todo açúcar é UNMO. Exija-o do 
seu Fornecedor, pois saber exigir é saber comprar. 























torta de ricota especial 

Receita I N D 17-A\ envicdo por Da Ca/oméo Güg/ifiirrn residarita rui 
Avenida Aniõnia Radnpues N ° 5)3. Sãc \Acenfe SP 

RECHEIO: Meio quilo de ricola fresca, 9 ovos, meio quilo 
de Açúcar UNIÃO, meio pacofinho de canela em pó, n 
raladura de meio limão e 1/4 de copo de leite. 

MODO DE FAZER: Passe a ricota no espremedor de bala 
tas e junte-lhe o leite. Em separado, bata as gemas com 
o açúcar até ponto de gemada Adicione a canela, o limáo 
e as claras em neve e misture muito bem as duas parlas 
MASSA: U ma xícara e meia de farinha de trigo, um ôvo, 
meia xícara (de chá) de açúcar, uma colher (de chál dn 
manteiga, tudo muito bem amassado. Unte a fôrma com 
manteiga e polvilhe com farinha de trigo. Estenda a massa 
na assadeira e coloque o recheio. Com o restante da 
massa corte tiras e arrume-as sôbre a torta, em xadrês, 
polvilhando com açúcar e canela. Forno moderado por 
um máximo de 40 minutos. 

Que idade você tem? — Não precisa dizer, mas, 
provòve/menfe, quando você era pequenina, a mama¬ 
deira que i/ie serviam costumava ser adoçada com 
Açúcar UNI AO. Há mais de meio século, o melhor 
açúcar refinado do BrasilI 
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torta dos três côcos 

# 

Rpcei/o IN ° J8-A) enviado por Da Marina Tanajura Amarai, restdenle 
na Av Jerónimo de Orneias N.° 510, aps. 3 e 4, Pàrfo Alegre, RGS 


INGREDIENTES: 3 côcos, um quilo de Açúcar UNIÃO, 
uma dúzia de ovos, 120 gramas de farinha de trigo pura 
e duas colheres de manteiga. 

MASSA: Rale os 3 côcos, pese-os e, da metade, faça uma 
massa com as 12 claras bem batidas e meio quilo de açú¬ 
car. Bata tudo muito bem e adicione as 120 gramas de 
farinha de trigo. Coloque a massa em duas fôrmas forra¬ 
das de papel e leve-as ao forno. 

CREME: Ponha numa panela a outra metade dos côcos 
com as 12 gemas, meio quilo de açúcar e duas colheres 
de manteiga. Leve-a ao fogo até aparecer o fundo. Re¬ 
cheie a torta com êste creme, reservando uma parte para 
cobrí-la. Se quiser, enfeite com confeitos prateados. 


vIa 
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Você sábio que desde o tempo de seus avos o Açúcar 
UNIÀO já era o meJhor açúcar refinada do firas»/? 
Açúcar UNIÃO, há mais de meio sécu/o oferecendo a 
máxima qualidade. 





















bolo “chiffon” 


Rece/ta (N ° 1Q-AI enviada pnr Ga Maria Ne/de Alves Man/e. rflsidonf* 
na Rua Comprida N a 745 , Vila Mazzei, São Paula 


MASSA: Meia xícara (de chá) de chocolate em 3/4 de 
xícara de agua quente, uma xícara e três quartos de far! 


nha de trigo, uma xícara e três quartos de Açúcar UNIÃO, 


3 colheres Ide café) de fermento em pó, uma colher (de 
café! de sal. Passe pela peneira os ingredientes secos, faça 
um buraco no meio deles e aí coloque na seguinte ordem: 
Meia xícara de óleo de amendoim, 7 gemas, uma colher 


(de café) de baunilha e o chocolate \á frio. Bata a massa 


até ficar macia. Em uma tijela grande coloque 7 claras e 
uma colher (de chá) de fermento em pó, batendo até 
formar picos duros. Em seguida, misture as claras batidas 
□ massa das gemas, suavemente, apenas para ligar. Não 
bata. Divida em duas fôrmas e asse em forno brando. Re¬ 
tire quando a massa, sendo tocada levemente, torne a 
subir. Deixe esfriar. 

RECHEIO: Bata 200 gramas de manteiga fresca com 2 ge 
mas e 2 xícaras de açúcar. Acrescente 2 xícaras de cho¬ 
colate. Com essa mistura recheie o bôlo, cobrindo-o tam¬ 
bém. 

O açúcar é a mais perfeita dos alimentos infantis. 
Conduzida através da circulação, transforma-se no 
combustível indispensável ao sisfema muscular. A Na¬ 




tureza é sábiat Não negue a seu filhinho alimentos 
adoçados com o mais puro açúcar que o Brasil pro- 


duz: UNMO, refinado a mais e 120 graus. 






















0 açúcar é indispensável à vida humana 

Normalmente, o consumo cotidiano de açúcar 
deve ser de cerca de 70 gramas para os adultos e de 
um pouco mais para as crianças. Nos Estados Unidos, 
onde o consumo de açúcar u per capita ” é mais elevado, 
admite-se que a cota diária seja, aproximadamente, de 
90 gramas para os adultos. 

Quando a dosagem de açúcar resulta insuficiente, 
como sói acontecer em certos regimes de emagrecimento 
impróprios ou mal calculados, advém característico es¬ 
tado de fadiga, generalisado e progressivo, que tanto 
atinge o físico como o psíquico do paciente. Ainda 
assim, não se torna necessário recurso a revigorantes 
ou reconstituintes. Basta aumentar a dosagem diária 
de açúcar para o pacinte recobrar a energia normal. 

Tenhü-se em conta que a taxa de açúcar imanente 
no aparelho circulatório tende a reduzir-se em certos 
momentos do dia. Pode, mesmo, haver insuficiência 
de açúcar periódica, o que origina certos estados debi 
litantes, a que os médicos chamam de í{ hipoglicemias 
transitórias". Estas se manifestam principalmente pela 
manhã. Muitas pessoas experimentam, ao acordar, uma 
sensação desagradável de fadiga, com dificuldade de 
deixar o leito e uma espécie de vazio no estômago. 
Para alguns, esses sintomas advêm ao findar o período 
matinal, por volta das onze horas. Basta, então, um 
copo de água açucarada para dissipar o mal-estar. 

< Continua na páeina seguinte) 


3 



















(Continuação) 


Está perfeitamente constatado que a dieta açucarada 
pela manhã é indispensável (a menos que se trate de 
diabético) sobretudo se a pessoa tiver de enfrentar al¬ 
gum esforço físico maior, como seja uma longa cami¬ 
nhada. As “hipoglicemias matinais M freqüentes são, por 
vèzes, tão prejudiciais que podem acarretar síncopes 
ou desfalecimentos. Cita-se o caso de um padre que 
precisou obter dispensa de jejum para poder celebrar 
a missa sem correr o risco de desmaiar. 


Analisando êsses estados de fí hipo glicemia matina P\ 
alguns médicos indagaram se outras perturbações não 
poderiam decorrer da mesma causa , principalmente a 
estafa crônica , de que se queixam tantas pessoas , assim 
como a tendência para desmaios ou síncopes, sempre 
que não se constatasse outra origem. 


< 

< 

' 




Muitas vezes a taxa de glicemia, isto é, a taxa de 
açúcar no sangue é demasiado baixa. A averiguação é 
simples: basta que o médico proceda à dosagejn do 
sangue. A taxa normal de glicemia é um grama a um 
grama e dez centigramas. Será, provàvelmente, neces 
sário aumentar a dose cotidiana do açúcar e contribuir 
para uma melhor assimilação com tratamentos hepá¬ 
ticos e vitaminados. As vitaminas do complexo B , por 
exemplo , são indispensáveis à perfeita absorção dos 
açúcares. Assim combatida, a fadiga hipoglicêmica 
desaparece. 

Do exposto, conclue-se que a justa dosagem de açúcar no 
sangue é indispensável ao perfeito equilíbrio orgânico. 











































balas de ovos dona raquel 

flecrjla IN" 20-4! enviada por Co Mana Thereza Speers Hnynlen, 
jtv.jdenJe ná /Avenida Wnshjngfnn Luiz N ü 2 34, ap 5. SnnJns 


INGREDIENTES: 2 xícaras Ide chá) bem cheias de Açúcar 
UNIÃO, 2/3 de xícara de água, 13 gemas, uma colher 
l(Je chál de manteiga salgada e uma colher Ide café) de 
vanilina. 

MODO DE FAZER: Faça uma calda em ponto de ho, com 
as 2 xícaras de açúcar e os 2/3 de xícara de água. Fora 
do fogo, junte as gemas a essa calda, mexendo sempre, 
acrescente a manteiga e leve ao fogo brando, numa fri¬ 
gideira ou mesmo numa panela rasa. Mexa sempre ao 
comprido, nunca volteando. Quando a massa desprender 
do fundo está pronta. Ponha a vanilina na massa e deixe-a 
descansar até o dia seguinte. Faça uma segunda calda 
em ponfo-de-quebrar, com a mesma quantidade de açúcar 
e água da primeira. Experimente a calda em uma xícara 
com água fria. Quando estalar no fundo está em ponfo- 
de-quebrar. Faça bolinhas com a massa, passe-as nessa 
calda, com auxílio de palitos untados de manteiga e colo¬ 
que-as em travessas ou tabuleiros untados, até esfriarem. 
Embrulhe-as em papel impermeável ou de seda. 

O Açúcar L/NMO é tãa puro, tão rigorcsamenfe fiig/é- 
n/co, que a ciasse médica nâc hesfía em reccmendá-/a 
alá mesmo no preparo da aii/nenfaçãc de recém- 
nascidos. 





















rocambole de amendoim 


Recei/a IN 21-Al enviado por Do /sabei Peníeodo, residan/e nn 

Avenida Dr Arnaldo N a ]532, São Pau/a 

INGREDIENTES DA MASSA: 6 ovos, 6 colheres (de sopnl 

m t 

de Açúcar UN1ÀO, 3 colheres Ide sopa) de farinha de 
rosca e um pires de amendoim torrado e moído. 

MODO DE FAZER: Bata os ovos como para pão-de 16 n 
adicione o açúcar, a farinha de rôsca e o amendoim. Ass« 
em assadeira untada de manteiga. Depois de assado virn 
sobre um guardanapo úmido. Faça, então, o seguinte rn 
cheio: 

INGREDIENTES DO RECHEIO: 125 gramas de manteiga 
fresca, 125 gramas de Açúcar UNIÃO, 2 gemas, uma xícara 
de Café CABOCLO bem forte e um pires de amendoim 
torrado e moído. 

MODO DE FAZER: Bata bem a manteiga, adicione o açú 
car e as gemas, tornando a bater. Despeje o café aos pou 
cos, gôta a gôta e bata tudo muito bem. Espalhe uma parle 
do recheio sôbre a massa, polvilhando amendoim tnrol*» 
o rocambole, cubra com o restante do recheio, polvilhan¬ 
do de novo com amendoim. 


Você mexeu bem o seu cafèzin/io, mas o açúcar fei 
mou em ficar na fundo da xícara. Que desperdício! 
Não era Açúcar UNIÀO, já se vê. UNJAO, teimada 
a mais de 120 graus, dissolve se rapidamente , não 
fica no funda da xícara 















pudim anita 

/?«cedo (N D 22-AI enviado por Da Ana Mario /fc/im von Hoenboltz, 
residente na Avenida Bros;/ N ° 7J3, Santo Ângela , RCS. 

INGREDIENTES: Uma dúzia de ovos, 350 g de Açúcar 
UNIÃO, um coco, um pires de queijo de Minas ralado e 
uma colher (de sopal rasa de maizena. 

MODO DE FAZER: Bata as doze gemas e misture-as aos 
demais ingredientes. Despeje em fôrma untada com man¬ 
teiga e leve ao forno. Bata em separado seis claras em 
neve com seis colheres (de sopa) de açúcar. Retire o 
pudim do forno quando estiver quase pronto e sôbre êle 
despeje as claras batidas. Leve o! pudim novamente ao 
forno, apenas para corar as claras. Uma vez, assado 
espere esfriar, desenforme e terá um delicioso pudim de 
duas còres. 

5e o senhora tem fftfios, pergunte a seu médico e é/e 
/he dirá que fodo açúcar não-refinada é imprópria 
para a atimenlaçã o infantil. Só o Açúcar UNIÃO, 
super- refinado, merece abso/u/a confiança. 


















sobremesa campestre 


fiecei/a i/M a 23 A\ enviada par Do Fnnjce de Maria A/lende\. roMtinfiJw 


na Aven/da f)r Pedro Lesse N n )57. Sanfns, SP 


Faça um pão-de-ló da seguinte maneira: Bata 6 gemas 
muito bem e junte as 6 daras batidas em neve. Acrescento 


6 colheres (de sopa) de Açúcar UNIÃO e 5 colheres (do 
sopa) de farinha de trigo. Misture tudo muito bem e asso 
em assadeira comprida. Corte em três pedaços do mesmo 


tamanho. Faça em separado o seguinte creme: Dois copos 


bem cheios de leite, 6 colheres (de sopa) de Açúcai 

m» 

UNIÃO, 2 colheres (de sopal de maizena. Leve ao fogo 


até engrossar. Coloque um dos pedaços do pão-de-ló 
numa travessa e cubra-o com o creme. Salpique frutas 
cristalizadas, cobrindo-as com uma camada de creme do 
Chantilly. Coloque outro pedaço de pão-de-ló, nova ca 
mada de creme, de frutas e de Chantilly. Coloque, final 
mente, o terceiro pedaço, cobrindo-o da mesma forma 
Assim, a última camada será de Chantilly, com a qual 
deverá a sobremesa ficar toda coberta. ATENÇÃO: Deverá 
ser feita de véspera e guardada na geladeira, pois é mais 
saborosa bem gelada. 




Inda ao empório, ou ao super -mercado, peça o me- 
Ifiar açúcar refinado do flrasifj UNIÃO, da Compa- 
ia Unióa dos Refin adores. 
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Receita (N ° 24-A\ enviada por Do. JsaJhna Mesquita Morins, Focu/dode 

de Teo/ogjo, Rudge Romos, SP. 

INGREDIENTES: Um pacote de 200 g de fécula de batata, 
8 ovos, 14 colheres (de sopa) de Açúcar UNIÃO, 2 colhe¬ 
res (de sopa) de caldo de limão, uma colher . (de café) 
de essência de abacaxi. 

MODO DE FAZER: Bata as claras em ponto-de-neve e 
misture as gemas continuando a bater. Adicione o açúcar 
e bata tudo muito bem. Acrescente a fécula, o caldo de 
limão e a essência. Leve ao forno quente em assadeira 
untada com manteiga e farinha de trigo. Depois de assado, 
tire da assadeira ainda quente. 

RECHEIO: Um abacaxi ralado, um côco ralado, 6 ovos 
inteiros, 500 g de açúcar e uma colher de manteiga. Mis¬ 
ture tudo e leve ao fogo até aparecer o fundo da panela. 
Retire, bata e deixe esfriar. Divida o bòlo em duas partes, 
coloque o recheio e cubra com o seguinte glacê: 3 xícaras 
(de sopa) de açúcar, um pacote e meio de manteiga 
1375 g) e uma colher (de café) de essência de abacaxi. 
Leve o açúcar ao fogo até o porto de calda de fio brando. 
Deixe esfriar. Bata bem a manteiga, adicione a calda e a 
essência, continuando a bater até engrossar. Cubra o 
bôlo, que fica delicioso! 



Se, ao tomar «eu cafezinho, vacé perceber, no fundo 
da x íeara, açúcar que não se dissolveu, esteja certa 
de que não era Açúcar UNUO. Refinado a mais de 
120 grous, L/N MO não fica no fundo da xícara, dis- 
soive-se rapidamente. 






















anjar supremo 


flecei/o (N ° 25- A) enviado por Da iuiza Rossi, residente na Rua 


Henrique Schauman N ° 567, Pinheiros, São Pauto 


INGREDIENTES: Meio quilo de bolachas "Mentira”, 250 g 
de ameixas pretas, um quarto de litro de creme de Chan- 
tilly, 6 fòlhas de gelatina (2 vermelhas e 4 brancasl, um 
cálice de vinho do Pôrto, caldo de 3 laranjas e Açúcar 
UNIÃO a gôsto. 

MODO DE FAZER: Primeiro, faça o seguinte creme de 
ameixas: Ferva as ameixas, retire os caroços, passe-as pelo 
liquidificador e apure-as ao fogo. Desmanche a gelatina em 
uma xícara de água fervendo, adicione o vinho do Pôrto 
o caldo de laranja e o açúcar a gôsto. Em separado, faça 
o seguinte creme: Meio litro de leite, 2 gemas, 2 colheres 
(de sopa) de maizena e açúcar a gôsto. Arrume o manjar 
da seguinte maneira, em fôrma de pirex: Em primeiro lugar, 
o Chantilly; em segundo, um tèrço das bolachas; em terceiro, 
o creme; em quarto, outro terço das bolachas; em quinto, 
o creme de ameixas e, em sexto, o restante das bolachas. 
Cubra tudo com a gelatina já meio espessa e leve o man 
jar à geladeira. Ê conveniente fazer de véspera. 

Você sabia que o consumo domiciliar de açúcar, por 

mês e por pessoa e de, na máxima, dais quilos e meia. 























torta de castanha de caju 


ttfitei/ü IN ° 2à-A\ enviada por Dri HeJeno Luciano, resideníe na 
/fua Honduras N ° J9Q, Jardim Paulista, São Paulo 

INGREDIENTES: 8 ovos, 6 colheres (de sopal de Açúcar 
UNIÃO, 3 colheres (de sopal de farinha de rosca e 250 g 
de castanhas de caju passadas na máquina. 

MODO DE FAZER: Bafa as claras em neve, junte as gemas, 
torne a bater, acrescente o açúcar, bata ainda e acres¬ 
cente a farinha e o caju. Bata tudo muito bem e leve ao 
forno brando em fôrma untada e polvilhada com farinha 
de rosca. Quando enfiar um palito e ele sair sem massa, 
embora úmido, está pronto. 

RECHEIO E COBERTURA: Faça um creme com um quarto 
de litro de leite, uma colher (de sopal de maizena, açúcar 

e baunilha a gôslo. Deixe esfriar. Bata 125 gramas de 

manteiga, como creme, adicione devagar o creme de 
maizena já frio e uma colher Ide sopal de "Cherry Brand". 

Depois da torta recheada e coberta, salpique com casta¬ 

nhas de caju raladas ou moídas e leve à geladeira. 

O Açúcar UNIÃO é tão poro, tão rfgorosamente higiê- 




















clarita 


Receita \N D 27-A ) enviada por Da Mana Jttclilh Congro Wu/ulnf/«y. 
residen/e no Avenido General Rondon N ° )205, Corvmhó, Matn (Jumo 


INGREDIENTES: 8 ovos, 14 colheres Ide sopa) de Açúcar 
UNIÃO, um coco ralado, uma colher (de sobremesa) dn 
fécula de balata e meio litro de leile. 

MODO DE FAZER: Bata em neve oito claras, acresi nnle 
oito colheres (de sopa) bem cheias de açúcar e torne a 
bater. Adicione uma xícara (de chál de côco ralado n 
leve ao forno, em banho-maria, em fôrma untada de cuida 
queimada. Uma vez frio, vire num prato próprio e rubrti 
com o seguinte creme: 

Bata seis gemas com seis colheres (de sopa) de açúcar 
e uma colher Ide sobremesa) de fécula de batata. I m 
separado, ferva meio litro de leite, adicione o côco qun 
sobrou, esprema num guardanapo e junte o leite qun 
obtiver às gemas, levando ao fogo brando e mexendo 
sempre. 



As crtançcs gastam tnnla de doce porque a açúcai <■ 
indispensável aa desenvolvimento do sistema muscular 
Seu filho merece o melhor: Açúcar UNIÃO, o mau 
pura açúcar que a Brasil produz. 



o mau 
















sorvete de morangos 

fleceifa IN.° 9B-A\ enviado pc v Do. Arlelia Gennori, residente na flua 
Vícíor/no Carmillc N°. J0â5. flarra Funda, São Paulo 

INGREDIEN1 ES: 250 gramas de morangos, 150 gramas de 
creme fresco, um copo de leite, 2 claras e 9 colheres Ide 
sopa) de Açúcar UNIÃO. 


MODO DE FAZER: Amasse os morangos com a metade do 
açúcar. Em separado, bata as claras em neve, adicionando, 
aos poucos, o restante do açúcar. A seguir, junte os mo¬ 
rangos amassados, o leite e o creme fresco. Misture tudo 
multo bem, despeje na gaveta e leve ao refrigerador. É 
uma excelente receita. 

t 


Não lhe parece justo que umo mercadoria de me/fior 
quo/idade custe um pouquin/io mais caro? — Não Mie 
parece justo que a Açúcar UNÍ AO, a único refinado o 
% J20 graus, custe umo insignificância a mais do que um 

W açúcar qualquer, não-refinado? — Não /fie porece 
justo gastar mais uns tostões para ter o privilégio de 
adoçar a dieta de seus filhas com o puríssimo Açúcar 
UNMO, a melhor açúcar que o Brasil produz ? 
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babá jamaica 

Receita (N.° 29-A) enviada por Da Aplano Queiroz Cesco, 
no Avenida São Carlos N ° 2488, São Carlos, SI 5 

INGREDIENTES: 300 gramas de farinha de trigo, 5 ovoi 
inteiros, uma colher (de sopa) de Açúcar UNIÃO, 260 
gramas de manteiga fresca, uma pitadinha de sal, um 
tablete de fermento Fleischmann, 160 gramas de passas som 
semente e 150 gramas de laranja cristalizada. 

MODO DE FAZER: Desmanche o fermento em meia xícara 
de leite môrno. Em separado, bata os ovos, junte o leilo 
com fermento, a manteiga, o açúcar, a farinha e o sal. 
Bata tudo muito bem, acrescente as passas e a laranja 
cristalizada e ponha para crescer em fôrma untada com 
manteiga, pelo espaço de duas horas, em lugar tépido. 
Faça à parte uma calda com um litro de água e meio quilo 
de Açúcar UNIÃO. Retire do rogo e acrescente dois 
cálices de rum e dois cálices de licor de cacau. Despe|e 
esta calda sòbre o bolo ainda quente. Fure o bôlo em 
vários lugares, com um palito, para a calda penetrar bem, 
Fica melhor no dia seguinte. 


... 



Nâc se iludol Nem todo açúcar é UNJAO. Exija o le¬ 
gítimo da seu fornecedor, pais saber exigir é saber 
ccmprar. 















torta de avelãs 


Recejfo IN ° 30-/A1 enviado par Da Marlene Farias, resideyiíe no Ruo 
Graúna N ° 935, 0rds de Pino, Rro de Janeira 

INGRFDIENTES; 4 claras, 250 g de Açúcar UNIÃO, 150 g 
de avelãs descascadas, três quartos de litro de creme de 
Chantilly e uma pitada de vanilina. 

MODO DE FAZER: Bata bem as 4 claras e vá juntando aos 
poucos as 250 g de açúcar com a pitada de vanilina. 
Acrescente 50 g de avelãs torradas e moídas. Coloque 
em fôrma de torta forrada com papel impermeável, em 
forno regular, até endurecer. Prepare o recheio com três 
quartos de litro de creme de Chantilly misturado com 50 g 
de avelãs torradas e moídas e coloque-o sôbre a massa. 
Enfeite com avelãs ao caramelo, que se fazem da seguinte 

maneira: Derreta ao fogo duas colheres de açúcar até o 

# 

ponto de caramelo. Junte 50 g de avelãs torradas. Deite o 
caramelo sôbre o mármore, esfarelando-o com um pau- 
de-macarrão. 

Se, ao tomar seu cafezinho, você perceber, na fundo 
da xícara , açúcar que não se dissolveu, este/a cerfa 
que nãa era Açúcar UNIA O. Refinada a mau de 
120 graus, UNMO não fica na funda da xicara, dis¬ 
solve-se rápido mente. 
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CRIANÇAS EM FASE DE DESENVOLVIMI NI O 

Assevera o Dr. H. L. Herschensohn, dieiista dc fu 
ma internacional, que a dieta com deficiência dc acuem 
pode acarretar distúrbios ao delicado aparelho infantil 

Eis como se expressa: 

“Não negue à família as vantagens do açúcar, tao 
necessárias especialmente às crianças em fase dc dc 
senvolvimento - Uma colher de chá de açúcar contem 
apenas quinze calorias, mas produz de pronto energia 
e elimina a fadiga resultante do esforço físico. As vê?es, 
a falta de açúcar ocasiona problemas de procedimento 
pessoal, quando o sistema nervoso é afetado por essa 
insuficiência ” 

O ilustre facultativo tem absoluta razão: O açúcar 
é indispensável à formação dos tecidos de reserva da 
criança . 

Minha senhora, aceite o nosso conselho : Adoce a 
dieta de seu filhinho com o puríssimo Açúcar UN!A(), 
que merece sua irrestrita confiança. 
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nougat 


Receita (M, 31-B) enviado por D. ° Nj/zo Siqueira iAnderson, residente 

na Rua Visconde de Pirajá N ° 706, apt. 21, São Paulo 

INGREDIENTES: 6 xícaras Ide chá) de Açúcar UNIÃO, 2 xí¬ 
caras Ide chá] de mel, 2 xícaras (de chá) de água, 6 claras 
e um quilo de amendoim (pesado sem casca). 

MODO DE FAZER: Faça uma calda com o açúcar e a água, 
até tomar o ponto de puxa-puxa dura. Uma vez pronta, vá 
pingando essa calda, aos poucos, sôbre as claras batidas 
em neve, batendo com agilidade para nao cozinhar as cla¬ 
ras. Continue batendo até esfriar. Depois de fria, torne a 
levar a mistura ao fogo (brando), mexendo sempre, até sol¬ 
tar do fundo da panela. Retire do fogo e bata bem, até 
amornar. Misture, então o amendoim, prèviamente torrado 
e com os grãos inteiros. Despeje a massa sôbre o mármore 
untado de manteiga, igualando a superfície com uma faca. 
Corte o “nougat" depois de bem frio, no tamanho de sua 
preferência, e embrulhe em papel celofane. 

OBS.: Recomenda-se executar meia receita de cada vez, 
pois sendo menor o volume de massa, esta ficará mais leve 
e, conseqüentemente, mais fácil de bater, o que é de gran¬ 
de importância em se tratando de "nougat". 


aJT*; O Aqúcar UNIÃO dissolve-se rapidamenie, não deixa 
fP res/o no fundo da X ííara. 
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bombons de nozes 


ReceiJa (N r 32-A 1 enviada por Da Benedita ferreira c/a /Amaro/, 
residen/e na Rua Podre Ade/ina N n I05Q, Belém, Sân Paula 

INGREDIENTES: 300 g de nozes descascadas, 250 g de 
Açúcar UNIÃO, 8 gemas e 250 g de passas sem sementes. 

MODO DE FAZER: Deixe as passas de infusão no vinho 
branco doce por uns quinze minutos, misture-as com as 
nozes e passe tudo pelo moedor. Ao resultado acrescente 
as gemas e o açúcar. Misture bem e leve ao fogo, me¬ 
xendo sempre, até despegar do fundo da caçarola. Des¬ 
peje em um prato bem untado com manteiga e deixe 
arrefecer um pouco. Então, faça os bombons no formato 
de bolinhas pouco menores do que uma noz. 

Em separado, faça a calda em ponto-de-cabelo, com um 
copo de água e 500 g de açúcar. Deixe apurar até que 
da colher escorram fios finos e estaladiços. Servindo-se 
de um garfo, passe os bombons na calda, rapidamente, 
colocando-os sôbre o mármore untado com manteiga. 
Uma vez frios, embrulhe-os em papel de celofane colorido. 


UNMO, duplamente fíllrado, é o /arnoso açúcar que 

É adoça mais. Nas pacotes da Açúcar UNMO você v 1 # 
encontrará sempre ume receita de doce seiecianada 
entre milhares pela Cozinha Experimental União. 




torta julieta 


Kecejfo (N ° 33-A) enviodo por Do Wi/mo Scfiu, res/den/e no Aven/do 

Chicago N a 96, Pòrto Aíegre, RGS 

MODO DE FAZER A MASSA: Bata, como para gemada, 
6 gemas com 250 g de Açúcar UNIÃO, junte 250 g de 
nozes moídas, 4 colheres (de sopa) de farinha de pão 
torrado e as seis claras em neve. Misture tudo muito bem 
e asse em três fôrmas iguais. 

PRIMEIRO RECHEIO: Bata dois ovos inteiros com duas 
colheres Ide sopa! de açúcar e junte um quarto de litro 
de leite e uma colher (de sopa) de maizena. Misture bem 
e leve ao fogo para engrossar. Deixe esfriar e acrescente 
três gotas de essência de baunilha. 

Em separado, bata 125 g de manteiga com uma colher 
Ide sopal de açúcar até ficar cremoso. A seguir, vá colo¬ 
cando o creme, colher por colher, até misturar tudo muito 
bem. „ 

SEGUNDO RECHEIO: Cozinhe 250 g de ameixas pretas 
num pouco de água com açúcar. Engrosse com uma colher 
(de sobremesa) de maizena. Recheie a torta colocando o 
primeiro recheio na parte superior e o segundo na inferior. 
Com a sobra do primeiro recheio cubra a torta, enfeitando-a 
com ameixas. 



Cuidado ao preparar a maftiadejra de seu fil/i/ftlio/ 
Use somente Açúcar UNiAO, puríssimo, refinado a 
mais de 720 graus. 
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pão-de-ló recheado 

fleceifa INJ ° 34-A) enviado por Da Mano Caim Peno, rcsufarifit mi 

£uo /ndus/na/ N ° 30, São PquIo 


INGREDIENTES: Oito ovos, oito colheres (de sopa) do 
Açúcar UNIÃO, três colh eres (de sopa) de farinha de Iriyo 
e duas colheres (de sopa) de fécula de batata. 

MODO DE FAZER: Bata bem as claras, junte as gomas, 
uma a uma e o açúcar aos poucos. Torne a bater muito 
bem e junte a farinha de trigo e a fécula de balata prévia 
mente peneiradas. Asse em fôrma rasa, ou assadeira, uri 
tada e forrada com papel. Depois de frio coloque o 
recheio. 

RECHEIO: 250 g de amêndoas picadas e torradas, 250 q 
de açúcar, 6 gemas, 250 g de manteiga, 3 gôtas de vani 
lina e 2 colheres (de sopa) de chocolate ralado. 

MODO DE FAZER: Bata bem os ovos com o açúcar, juntei 
a vanilina e a manteiga bem batida. Separe metade dessa 
mistura e junte-lhe o chocolate ralado. Parta o pão d« lô 
em dois pedaços iguais. Coloque entre êles o re< hoio 
com chocolate e cubra com o recheio amarelo, salpicando 
as amêndoas picadas. 


,oífk\ 


Quem diz açúcar refinado a mais de 12 0 graus’* dú 
UNi^O, o meihor açúcar refinado que o Brasil praduz. 
UNiAG dissoive-se rapidamente, nâa deixa resta no 
fundo da xícara. 
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sonho americano 
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flecei/a Í/SJ r 35-fiJ enviado por D. a Alzira Ferrando, res/den/e na flua 
Hoddncfc lobo N.° 255, api 17 , São Paula. 

II RMFNTO: Junte rume tigela um copc de leite amorrado, uma colher 
Ide chá) de Açúcar L'NIAO, uma pitada de sal e 2 tabletes de fer- 
irerlo Heischmanr. Dissolva os ingredientes e deixe levedar durante 
uma hora, em lugar abrigado. 

MASSA: Uma colher (de sopa] bem cheia de manteiga, 500 g de fa- 
jinha de trigo, 3 colheres Ide sopa) de Açúcar UNiAO, 2 colheres Ide 
sopa] de rum, 5 gemas e um capo de leite •fervido e morno. — Derreta 
a manteiga e espere amornar. Adicione, então, os demais irvgredien- 
ifls, mexendo lentamerle ccm uma colher de pau, e misturando tudo 
muito bem. Junte o fermento, acrescente mais meia xícara fde chá] 
de farinha e continue mexendo. Depois de bem ligada, despeje a massa 
no mármore enfarinhado e trabalhe a ccm as mãos, batendo sempre 
no mesmo sentido, durante alguns minutos e polvilhando as mãos com 
farinha Imeia xíccra ae chá, aproxirrvadamertel sempre que necessá¬ 
rio, até que a massc se despreftaa completam ente do mármore e das 
mãos. Coloque-a numa tigela, polvilhe a com farinha Imais ou menos 
2 colheres de chál e deixe-a descansar em lugar abrigado, coberta 
com um pano. Depois de bem crescida, polvilhe o mármore com fari¬ 
nha, abra a massa ram as mãos, na espessura de um centímetro e meio, 
corte a em rodelas com o rebordo de um cálice lou com cortador 
prápriol e deixe crescer um pouco mais sôbre o mármore enfarinha¬ 
do Depois, coloque numa panela grande, com abundante álea Iquer- 
lel, 4 a 5 sonhos de cada ve 2 , agitando o recepiente Itampadol, de 
sorte cue fiquem, todos ac mesmo tempo, irteiramerite cobertos pela 
gordura. Uma vez dourados, vire-os com um garfo para corar por 
igual, relirando-os e colocardo os sôbre papel absorvente. Uma ve 2 
escorridos, faça um corte em cada sonho e recheie ccm creme ou 
com uma geleia ae sua preferência. Finnlmente, pulverize com açúcar 
e canela. Aproveite as aparas para fazer novos sonhos. 

CRFME: Bctc ligeiramente 4 gemas com 200 g de Açúcar IJNIAO e 
100 q de farinha de trigo. Adicione aos poucos meio litro de leite 
morro, misturando bem, e leve ao fogo, mexendo sempre com uma 
colher de pau, ate adquirir consistência. Retire e junle 4 falhas de 
gelatina branca Iprèviamerte amolecida com meia xícara (de chál 
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de ríguo iria e depois bem espremida). Bata com a collini d* | «in, hm 
que a gelatina se dissolva complelamerile, deixo oüíriai n >1.. Imiib 
250 g de creme de leile batido, misturando levemonln, 


flor de pêssego 

Receita IN.° 36-^) enviado por Da, He/ena Mario tinharp-. i/imu 
residente na Rua Ga/. Bento Marfins N Q 292. ap. 32, PArUi /A/agi- K 1 « • 


CREME-NATA: Um litro de leite, 8 colheres (de sopcil <ln 
Açúcar UNIÃO, 3 gotas de vanilina, 5 colheres (de sopa) 
bem cheias de maizena, 250 g de manteiga e uma laia d« 
pêssegos em calda. Misture muito bem o leite, o açúcar 
e a maizena. Leve ao fogo até engrossar, junte a vanílinu 
misture e deixe esfriar naturalmente. Bata a manteiga coiirn 
nata, acrescente o creme aos poucos, batendo semprn 
Se formar grumos, passe por peneira. 

MASSA DE PAO-DE-LÓ: 8 ovos, 8 colheres (de sopal dn 
Açúcar UNIÃO, 8 colheres (de sopal de farinha de triga 
e uma colherinha de fermento. Bata as claras em neva, 
acrescente o açúcar, as gemas, batendo sempre e, por 
fim, a farinha peneirada com o fermento. Leve ao forno 
em tabuleiro untado de manteiga. 

PARA ARMAR A TORTA: Corte o pão-dedó em 3 parlas 
iguais, umedeça uma parte com a calda do pêssego, 
cubra com uma camada fina do creme-nata e salpique com 
pedacinhos de pêssego. Repita o mesmo para as demais 
camadas, de sorte que a camada superior fique coberta 
com o creme-nata e enfeitada com pêssegos em feitio de 
flor. 


















torta de natal 


de tâmaras e nozes 

flece/fa IN a 37-A) enviada por Da. Fany F. Feller, residente na Rua 
Dr. Franco c/a Rocha. N.° 645. Perdizes, SP, 

INGREDIENTES: 6 ovos, 200 g de Açúcar UNIÃO. 200 g 
de lâmaras, 200 g de nozes fsem casca) e uma colherinha 
Ide calé) de fermento em pó, 

MODO DE FAZER: Pique as tâmaras em pedacinhos e moa 
as nozes na máquina. Separe as claras das gemas, Bafa 
as claras em neve, acrescente o açúcar e torne a bater 
muito bem. Adicione as gemas, as tâmaras, as nozes e o 
fermento, misturando tudo perfeitamente. Coloque em fôr¬ 


ma untada e polvilhada com farinha e leve ao forno. 


Depois de assada, cubra a tarta com creme de Chantilly. 



Noc lhe parece justo que uma mercadoria de melhor 
qualidade cusíe um pouquinho mais cora? — Não lhe 
parece justo que c Açúcar UNMO, o única refinado a 
mais de 120 graus, custe uma insignificância o mais 
do que um açúcar qualquer , não-refinado? — Não lhe 
parece justa gastar mais uns tosfoes paro ter o privi¬ 
légio de adoçar a dieta de seus fi/hcs com c puríssimo 
Açúcar UN1AO, o melhor açúcar que o firosiJ produz? 




















bombocado de laraiijii 


Receifo IN ° 3â /Al enviado por Da lereztnha N«vm f anami • ••<<-•»§ 
na Rua Coronel Joãa Cruz N n J072, Avur^ M‘ 

INGREDIENTES: 300 g de Açúcar UNIÃO, 2 xi<tim« M« 
chá) de água, uma colher Ide sopa) de manltmju, 5 ijnmm 
2 claras, um copo (de 250 g) de suco de laranja • < r. 
Iheres (de sopa) de maizena 

MODO DE FAZER: Com o açúcar e a água faça uma rnlHn 
em ponto-de-fio. Retire do fogo e junte a manteiga. Snpu 
radamente, dissolva a maizena no suco de laranjn, mislum 
as gemas, as claras e a calda já Iria. Passe tudo pnln 
peneira e asse em forminhas untadas com manteiga 


[ÉMBRÉTE AS MAfS: Ao preparar a refeição de seu 
fi/fiinfio Jembre-se dos cuidados essenciais: A água deve 
ser filtrada; a JeiJe deve ser pasteurizado; o vasi/hame 
deve ser escaldado e o açúcar deve ser refinado, f, 
por falar em refinado, Jembre-se de que os médicos 
pedioJras recomendam o Açúcar UNJA O como “o mais 
pura açúcar que o Brasil praduz". 


















charlotte delícia 


Kncef/a (N ° 3Q-A) enviado por Da. Maria da Conceição Fonseca, 
msideníe na Praça Sargento Evdóxto Passos N 0 36, Bairro do Fncan- 

/ado, Pio de Janeiro 


Boia 250 g de manteiga até virar creme. Junte aos poucos 


300 g de Açúcar UN1AO, 5 gemas batidas e uma xícara e 


meia de chocolate em pó. Torne a bater por de2 minutos. 
Forre a fôrma com papel impermeável e arrume em ca¬ 
madas alternadas 300 g de biscoitos Champagnhe, o creme 
de chocolate e 150 g de amêndoas descascadas, torradas 
e picadas. Arrume nessa ordem até encher a fôrma. Leve 
à geladeira e, no dia seguinte, vire a fôrma num prato. 
Deixe descansar por alguns minutos e retire o papel com 

i 

cuidado. Com o restante do recheio enfeite a gósto. 


Vocé sabia que o consumo domici/iar de açúcar, par 
mês e por pessoa é de, na máxima, dais quitas e meia. 

















—U—ÇJ— O — i i ~ yuj—|i~ u j i — i i ~t i u ~ 




spumom 

fleceito IN.° 40-A ) enviada por Da Alzira de A/meida Moura r«<iHÍani 
no fluo Dr. Rodrigo Otávio N.° 145. Compmot St 1 


Bata 6 claras em neve, junte aos poucos 6 colhnrir. Id« 
sopa) de Açúcar UNIÃO e, batendo sempre, faça um «iji 
piro bem firme. Caramele uma xícara de açúcar ■■ dn\|i<«|« 
aos poucos sôbre o suspiro, batendo sempre. Acroirnnla 
6 fò)has de gelatina (4 brancas e 2 vermelhas) d«iman 
chadas em meia xícara de água fria. Torne a btilm *» 
junte 150 g de frutas cristalizadas, 50 g de passas, 50 y 
de ameixas, 50 g de castanhas do Pará, 50 g de no «•-. 
50 g de marmelada e 50 g de abacaxi cru, tudo isso hnm 
picado em pedacinhos. Despeje em um pirex untado com 
óleo (de amêndoas doces, de preferência) e leve d y«lu 
deira. Em separado, faça um creme fino com um lilro iln 
leite, 8 colheres (de sopa) de açúcar, uma colher (dn 
café) de essência de baunilha, 6 gemas e uma colher (d« 
chá) de maizena. Leve ao fogo para engrossar e deixe 
esfriar. Quando o spumone estiver gelado solte o du 
fôrma, coloque-o num prato e cubra-o com o creme 
Con$erve-o na geladeira até a hora de servir. 



O Açúcar UNIÃO não fico no fundo do xícara. Dii 

- u 


* ' 


solves? in/egrcímenfe UNJAO é puríssimo, refinado 
c mais de 120 grous. 
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UMA OPINIÃO VALIOSA 

Palavras da nutricionista Da Elvira Iglésias Anto. 
nelii, responsável pela Secção de Nutrição do Serviço 
de Saúde Escolar, o qual se encarrega do problema da 
alimentação dos alunos de quase duas mil escolas desta 
( apitai e do Interior', 

' 4 Conforme pesquisas efetuadas em nosso meio es¬ 
colar, o baixo nível de nutrição constitui uma das mais 
poderosas forças contra o progresso físico, mental e so¬ 
cial da criança. O período de desenvolvimento da crian 
ça escolar se caracteriza por uma grande atividade que 
exige consideráveis gastos de energia. O consumo ener¬ 
gético gira em torno de 50% da necessidade calórica 
total diária. A merenda escolar adequada deve refletir, 
em escala reduzida, as mesmas proporções da dieta to¬ 
tal. O lanche ideal deve fornecer entre 400 e 600 ca¬ 
lorias, 50% das quais são fornecidas pelo açúcar e ou- 
Iros hidratos de carbono.” 

De fato, Da. Elvira tem razão: A criança em ida- 
de escolar despende , em seus naturais folguedos, calo¬ 
rias que devem ser recuperadas imediatamente pela in¬ 
gestão de alimentos açucarados. Criança privada de 
açúcar é desnutrida e enfermiça. Ouça, a êsse respeito, 
a opinião do seu pediatra. Sem dúvida, êle será o pri¬ 
meiro a recomendar o Açúcar UNIÃO, refinado a mais 
de 120 graus e inteiramente produzido sem contato 
manual. 





















torta de café caliuclo 


Receita (N ° 4}-A\ enviada par Da Bnrnadnffe Aiultmlm U/ivi-u- 
res/denfe na iAvemda Dr Arnaldo N ° 2J0\ Sflu Jnu/i 


Bata 2 colheres Ide sopal de manteiga com 9 collimi-, 
Ide sopa) de Açúcar UNIÃO até lormar cremo lunlij V 
colheres (de sopal de chocolate em pó, 3 gema'., um itopó 
de café ‘'Caboclo" bem íorte, frio, 50 g de no/ei nw.ililnt 
e 9 colheres (de sopa) de farinha de Irigo piAviumnnlo 
peneirada com uma colher (de sopa) de fermento Mislum 
tudo muito bem e acrescente 3 daras balidas nin nnvn 
Asse em torno regular, em tabuleiro untado o polvilhmln 
Prepare à parte o seguinte glacê: Misture 7 colhomí (do 
sopa) de Açúcar UN1AO com uma colher (de sopal hum 
cheia de chocolate em pó e 3 colheres (de sopal <ln 
manteigc. Junte um ôvo inteiro e torne a misturar. A< ms 
cente uma colher (de sopa) de café "Caboclo" bnm 
forte, frio e uma colherinha (de chá) de qualquer liem 
ou rum. Misture ainda uma vez até formar creme pnrfoiln 
Com êste glacê recheie e cubra a torta, cortando-a nm 
quadradinhos. 


Cuidado ao adoçar a mamadeira de seu filhinhal Não 
use um açúcar quo/quert Açúcar não-refinado é pro 
duío impuro, sujeito a rápida fermentação. Sá o Açú- 

tm 

car UNMO, super-refinada, merece irrestrita confiança. 



















torta de amendoim 


Roíotln I N n 42 A) enviada por Da Jami/e ^bdo Moiro. residen/e na 
f/íivpssa /Anaruas Alves Pereira Kl ° 644, Sõa SebasiJÔa do Porcu&n. MG 

INGREDIENTES: 6 ovos, 6 colh eres Ide sopal da Açúcar 
UNIÃO, 125 g de amendoim torrado e moído na maquino, 
5 colheres (de sopal de farinha de rosca e uma colher 
(de chá) de fermento em pó. 

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, até ficarem 
bem duras. Deite as gemas uma a uma, batendo sempre. 
Junte o açúcar, a farinha de rôsca, o amendoim e o fer¬ 
mento. Mexa bem, mas não bata. Despeje em fôrma rasa 
untada com manteiga e não deixe assar demais. 

RECHEIO: Bata até embranquecer 125 g de manteiga sem 
sal com 2 xícaras (de chá) de açúcar e 2 gemas. Deite 
meia xícara de café bem forte e frio para amorenar o 
creme. Acrescente 125 g de amendoim torrado e moído, 
misturando tudo muito bem. Cubra a torta com o mesmo 
creme do recheio e enfeite com amendoins inteiros Sirva 
gelado. 

R E F I N A R — ve/o no dicionário — significa '/ar- 
.âfilfè. nor mais deJiccdc, mais fina, mais puro*'. Sendo o 
Aç úcar L/N MO o meihor açúcar refincó o do Brasil. 
por que não preferí- lo? 
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maravilha de côco 

Receita iN.° 43-A) enviada por Da Nelli JhamÁ iminimni* ««. Pu»* 

Vergueiro N ° 536, op 4, Sdo Po u/u 

INGREDIENTES: Um côco, 3 xícaras ído - há) <Jn Avnn 
UNIÃO, 6 ovos, uma colher Ide chá) de mai/nnu 

MODO DE FAZER: Misture numa panela 300 g <]■ . A» i 
ralado com 2 colheres Ide sopa) de açúcai « Uv« ii" 
fogo mexendo sempre, aíó dourar. Retire e dnlx« mirim 
Em separado, bata as 6 claras em neve, junte an-, |,un... 
12 colheres de açúcar, batendo sempre, alá o ponto <l« 
suspiro. Coloque o resultado em 2 fôrmas iguais, untada*. •• 
forrGdas de papel-manteiga. Leve ao forno brando poro 
assar. Quando esfriar, recheie e cubra com o inyulnlfl 
Misture metade do côco dourado com 3 gemas, uma ■ olhai 
Ide chá) de maizena, 2 colheres rasas de açúcar n □ ngua 
do côco. Leve ao fogo, mexendo sempre, até formai um 
creme. Recheie e cubra os suspiros com esse cremn 
polvilhe com o restante do côco dourado. De prefeiénna 
sirva nc dia. 



Cuidado ao adoçar a mamadeira de seu filhinhat Nòa 
use u/n açúcar qualquerí Açúcar não-refinado é pra 
duio impura, sujeito o rápida fermentação. Só o Açúcat 

me 

UNJAO, super-refinado merece irrestrita confiança. 















sorvete de abóbora com côco 

tfaceila IN.° 44-A) envtodo por Da Ignez Consfonça Pires, residen/e 
na Pua Monteiro Godoy N.° 465, Pindamonhangaba, SP. 


Leve ao fogo um quilo de abóbora bem madura, em peda¬ 
cinhos, com 250 g de Açúcar UNIÃO e uma xícara e meia 
de água, mexendo sempre para não grudar. Quando bem 
cozido, deixe esfriar. Acrescente 4 xícaras de leite e 
bata tudo no liquidificador. Adicione meia xícara de côco 
ralado, 200 g de Açúcar UNIÃO e, por último, uma clara 
batida em neve. Torne a bater tudo no liquidificador e 
coloque nas gavetas de sua geladeira. Depois, só lhe 
resta aguardar os elogios, pois o sorvete é delicioso e 
muito original. 

O açúcar é o mais perfeito dos aiinientcs infantis. 
Conduzido através da circuloçãa, transfarma-se na 
<,'/ combustível indispensável ao sistema muscular. A Na¬ 
tureza é sábia! Não negue a seu fithinhc alimentas 
adoçadas com o mais puro açúcar que o firasii produz; 

UNIÃO, refinado o mais de 120 graus. 



















babá ao rum 


Receito IK/ ° A5-A\ enviada por Da JnseJe Machadu ISAtqtmi intiilanj» 
na Ruo Pedro Magalhães N n J75. casa 3, fpirangtj S/ J 

INGREDIENTES: 300 g de farinha de trigo, 250 g dn mun 
teiga fresca, 2 tabletes de fermento, 400 g de Açúrnr 
UNIÃO, 2 colheres Ide sopa) de leite, uma pitada dn sul, 
5 ovos, 100 g de passas sem sementes, uma xícara dn nmi 
e casca de limão. 

MODO DE FAZER: Desmanche o fermento no leite mârno, 
junte os ovos, a manteiga, o sal, uma colher Ido sopa) 
de açúcar e □ farinha. Sove bem, até levantar bâlhus, 
junte as passas e misture tudo perfeitamente. Unto dn 
manteiga uma fôrma de orifício central e coloque □ massa 
até à metade. Cubra a fôrma com um pano e deixo a 
massa crescer. Estando a fôrma quase cheia, leve □ ao 
forno já quente, por uns 40 minutos. Depois, deixe oslnm 
e despeje em cima uma calda fervente feita com 400 çj dn 
açúcar, 4 xícaras de água, uma xícara de rum e um pouco 
de casca de limão ralado. Você poderá, se achar convn 
mente, enfeitar o babá com geléia de damasco. 




O Açúcar UNI AO não fica no Fundo da xícara de 
café. E mais econômica parque se drsso/ve integral 
mente , UNIÃO é açúcar abso/ufamenfe puro, refinado 
a mais de 120 graus. 





















pavê de ameixas 


flnceita IN ° 40-A) enviada par Da Fani Lopes, residente no flua Homem 
de Mello N ° IÓ9. ap 102-B, Tijuco, RJ 


INGREDIENTES: 200 g de ameixas pretas, 250 g de Açúcar 
UNIÃO, 150 g de manteiga fresca, 250 g de biscoitos 
amanteigados (também chamados "língua-de-gato"!, um 
côco, 4 ovos, 2 cálices de vinho do Pôrto e um copo 
de água. 

MODO DE FAZER: Rale o côco e deixe-o à parte. Leve 
ao logo as ameixas com a água e 100 g de açúcar. Uma 
vez cozidas, junte o vinho e, nessa mistura, embeba bem 
os biscoitos. Prepare o creme assim: Bata a manteiga com 
150 g de açúcar, muito bem, junte as gemas e torne a 
bater. Forre com uma camada de creme um pirex próprio 
para torta, coloque uma camada de biscoitos embebidos, 
outra de creme, outra de cóco ralado e outra de ameixas 
picadas. Repita tudo até terminar. Cubra com o côco 
ralado que sobrar e enfeite com algumas ameixas. Leve 
ao refrigerador, retirando na hora de servir. 



Que idade você tem? — Não precisa dizer, mas, 
provàve/menfe, quando você era pequenina, a ma¬ 
madeira que lhe servia m costumava ser adoçada com 
Açúcar UNIÃO Há mais de meia sécu/o, o me/hor 
açúcar refinado do ãrasiiJ 


KJ<] 

























torta escocesa 


tfecerta IN.° 47-A) enviada por Da BeneditQ Aiev ado Ainjjn. 
c/enfe no /?ua Sontana Gomes N.° 235, Campina*, SB 

MASSA: P repare-a com 3 xícaras de farinha de trigo, uma 


xícara e meia de Açúcar UNIÃO, uma colherinha ld« 


café) de fermento em pó, uma colher (de sobremesa) dn 
manteiga, uma colher (de sobremesa) de banha, um oíIk«« 
de rum e leite que baste para ligar. Amasse tudo aln n 
consistência de abrir com rolo. Coloque a massa na fármn 
de torta, untada com manteiga. Faça à parte o swguinln 
recheio: 

RECHEIO: Um litro de leite, 8 colheres Ide sopa) bom 
cheias de Açúcar UNIÃO, 4 colheres (de sopa) bem cliniu*. 
de maizena, 3 gemas, raspa de um limão, meio cálirn iln 
rum e uma colher Ide chá! de manteiga. Mistur« tudo ■' 
leve ao fogo para engrossar. Acrescente uma xícara dn 
còco ralado, misture bem e tire do fogo. Recheie a Inrtu 
e leve ao forno. 

Depois de assada, cubra com suspiro bem batido, feilo com 
3 claras em neve e 3 colheres (de sopa) de açúcar, ial 
picando com uma xícara (de chál de côco ralado. Inv* 
novamente ao forno, só para tostar o suspiro. 



















torta dourada 


Recei/o IN.° 48- A) enviodo por Do Célia Martinez Ehlect, residen/e 
na Rua Po/agâma N° JÇ7, Pefrópo/is, Pôr fo A/egre, RGS. 

Rale um còco, junte 250 g de Açúcar UNIÃO e leve ao 
fogo r mexendo sempre para não queimar. Quando estiver 
escurinho, deixe esfriar. Bata 12 claras em neve e junte 
ao coco já frio. Coloque em 3 fôrmas iguais, untadas de 
manteiga e leve ao forno brando para secar. 

RECHEIO: Cozinhe 250 g de ame ixas pretas em meio litro 
de água e 250 g de açúcar. Retire os caroços, esmague 
□s ameixas com um garfo e leve novamente ao fogo para 
engrossar como geléia. Faça uma calda em ponto-de-fio, 
com 300 g de açúcar e um copo de água. Despeje aos 
poucos essa calda sôbre as 12 gemas que restaram, me¬ 
xendo bem, ao fogo, até espumar. Arme c torta come¬ 
çando por uma camada do doce de coco- A segunda 
camada deve ser de doce de ovos, a terceira do doce de 
ameixas, a quarta do doce de côco e assim por diante. 
Deve sobrar doce de ovos suficiente para cobrir tôda a 
torta. 

Voce sabia que desde o fempo de seus avós a Açúcar 

i i l. i i X ' / f r # s , I I ■ . i a 

















bôlo quero mais 

ReceUn IN 0 4Q-A I ervíodo por Da T/iHrH.sa Pavan ieJe, /riiJanfa rui 
Ruo Dr MoQar Troncoso Peres N ° 822 , Vargem Grande dn SuJ. ST 

MASSA: Bata 6 claras em neve, junte as respectivas gemas 
e continue batendo até ficar uma mistura clara e espumosa. 

M 

Adicione 250 g de Açúcar UNIÃO e continue batendo, 
Tome 100 g de fécula de batata e 100 g de farinha dn 
trigo e adícione-as, aos poucos e alternadamente. A< res 
cente uma colher Ide chá) de fermento em pó. Ponha ti 
massa em fôrma redonda e leve ao forno quente. 

RECHEIO: Leve ao fogo 2 copos de leite, uma xícara fd« 
chá) de açúcar, uma gema, 2 colheres Ide sopa) de mai 
zena e 2 gôtas de vaniiina e vá mexendo até ficar um 
creme espesso. Tire do fogo e mexa até esfriar, Ikila, 
separadamente, 200 g de manteiga sem sal, até ficar 
cremosa. Em seguida, junte a manteiga ao creme, colhrn 
por colher, misturando até formar boa liga, Parta o bôlo, 
já frio, em 3 partes. Aplique nas partes do bôlo geléia dn 
abacaxi e, sobre esta coloque bastante creme. Armado n 
bôlo, cubra-o com o creme restante e salpique-o com o 
seguinte caramelo: 2 xícaras (de chá) de açúcar h nmu 
xícara (de chá) de amendoim torrado e moído. Qijnimn 
o açúcar sem água, junte o amendoim, misturando bom 
Despeje no mármore untado, deixe esfriar e tritura com 
rolo. Espalhe sobre a cobertura de creme e leve a galar 



* 


indo co empório, não se esqueça de pedir o i4çúcm 
UNWO, dupiomen/e fiiira do, o famoso açúcar dai 
grandes doceiras. 
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passas recheadas 

Receito (N ° 50-A) enviada por Da Maria de Lourdes Santos, residenfe 

na Rua A N.° 192, Taubaié, SP 

Com um pano, limpe cuidadosamente meio quilo de pas¬ 
sas , conservando-as nos cachos originais. Em cada passa, 
dê um talho até ao meio, retire as sementes e introduza 
pequenas bolas de recheio, de sorte que metade destas 
fique de fora, imitando botões de flores. 

RECHEIO: Faça uma massa com 14 gemas, 250 g de Açúcar 
UNIÃO e uma colher <50 g) de manteiga. Leve ao fogo 
lento, até desprender da panela. No dia seguinte, faça 
as bolinhas. Enfeite com galhos naturais, que tenham folhas 
verdes, formando assim uma bandeja artística. 

As crianças gostam tanto de doce porque o açúcar 
kdÍjp~fKÓveJ à formação e ao desenvolvimento do 
sistema muscular. Não negue o seus fiihos aliment 
adoçados com o açúcar que merece ser considerado 
como símbo/o de pureza e sinonimo de confiança• 

Açúcar UNJA O, da Companhia União dos tiefinadores. 
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torta de nozes deliciosa 

RereJla IN 2 5/-BJ envinda por D " A/lanrn Co/au, resjden/e nn Rijü 

Leão Xlil N.° 38. opt lí, Pcrln Alegre . KGS. ! 

MERENGUE: 18 claras, 300 g de Açúcar UNIÃO e 200 g de i 
nozes (pesadas sem a casca). Bata as claras em neve firme 
e adicione aos poucos o açúcar, batendo bem, até formar : 
um suspiro bem consistente. Quando pronta, divida a massa 
em 3 partes iguais, adicione a uma delas as nozes (moídas) 
e coloque cada uma dessas partes em fôrmas iguais, de 
24 cm de diâmetro, untadas com manteiga. Forno brando. 

RECHEIO: Junte numa caçarola e leve ao fogo 18 gemas, 

300 g de Açúcar UNIÃO, uma xícara (de chá) de leite e uma 
colher (de café) de essência de baunilha, mexendo sompr« 
afé engrossar. 

CREME CHANTILLY: Bata 500 g de creme de leite com 2 <:o* ?! 

lheres Ide sopa) de Açúcar UNIÃO, até adquirir a consís 
tência necessária. 


MODO DE COMPOR A TORTA: Depois de assados n <1* 
senformados, coloque um dos discos de merengue simplfv. 
(sem as nozes) sobre o prato em que fôr servir, cipliqun .i 
recheio, sobreponha o disco com as nozes, espalhn pm <;i 
ma nova camada do recheio e cubra finalmente com n <lu <■ 
restante. Proceda à cobertura com creme Chantilly « «mhiili 
a gosto com metade das nozes (50 g). Leve ao refrigmiul ’< 
e sirva gelada. É deliciosa! 
















pudim de abacaxi 

fleceifa IN ° 52-/41 enviada por Da, Anlôma dos Santos fieserde, resi 
dente na Rua da Uterdade N ° fl39, São Pau/o. 


Descasque um abacaxi grande e maduro, passe-o pelo 
liquidificador e retire o suco. Adicione a este 500 g de 
Açúcar UNIÃO, leve ao fogo e faça uma calda em ponto- 
de-pasta. Bata 12 ovos inteiros e misture-os à calda ainda 
morna, passando tudo por uma peneira fina. Coloque em 
fôrma untada com açúcar queimado e cozinhe em banho- 
maria no forno. 


Não lhe perece justo que uma mercadoria de melhor 
qualidade cus/e um pouqurnha mais caro? — Não lhe 
parece justo que o Açúcar UNIÃO, o único refinada a 
120 graus, custe uma insignificância a mais do que um 
açúcar qualquer, nâa-refinado? — Não lhe parece 
justo gastar mais uns tostões para ter o privilegia de 
adoçar a dieta de seus filhos com o puríssimo Açúcar 
UNIA O, o melhor açúcar que a Brasil produz? 














0 TOQUE FINAL 


I 
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Nós sabemos que a senhora faz questão de rvcv 
ber suas visitas com a maior cordialidade, provando sei 
dona-de-casa prestimosa e hospitaleira. Naturalmente, 
a senhora espera que os convidados levem da acolhida 
que tiveram a melhor das impressões , que saiam de sua 
casa satisfeitos, elogiando a excelência do passadio. 

Se a senhora costuma receber visitas para jantar, 
deve saber quão importante é o "toque final ” de uma 
boa refeição. Se a maionese esteve deliciosa t o assado 
excelente e a sobremesa magnífica , isso tudo pode ser 
prejudicado por um “toque final ” impróprio, que dei 
xou de ser um arremate condigno. 

Minha amiga : o “toque final ”, a chave de encer 
ramento de um jantar perfeito consiste num cafezinho 
bem quente, bem aromático e , sobretudo, bem saboroso 

Evidente mente, a senhora já percebeu que nos re 
jerimos ao Café CABOCLO, o café feito pela Compa 
nhia União dos Refinadores especialmente para servo 
ao paladar das visitas mais exigentes. É por isso que 
muita gente diz que “o Café CABOCLO é irmão do 
Açúcar UNIÃOf” 
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pavê de frutas cristalizadas 

<!j/ü ifsl 53-yAl envjodo por Da. Genecy de Áviío, residente no 
Rna General Knndon, N ° 349 t Tristeza. Púrto Alegre, RGS 

INGREDIENTES: 175 g de manteiga sem sal, 160 g de 
Açúcar UNIÃO, 160 g de frutas cristalizadas picadinhas, 
350 g de biscoitos Champanhe, 125 g de amêndoas tor¬ 
radas e picadas, três quartos de xícara Ide chál de vinho 
do Pôrto, meio litro de leite, um quarto de litro de creme 
de leite e 4 gemas. 

MODO DE FAZER: Bata bem a manteiga com o açúcar, 
|unte as gemas uma a uma, batendo sempre. Em separado, 
bata o creme de leite até ficar espesso e junte a mistura 
acima. Acrescente as amêndoas, misturando tudo muito bem. 

I m separado, misture o vinho do Pôrto com o leite e, nesta 
mistura, umedeça ligeiramente os biscoitos. Ponha uma 
camada desses biscoitos no fundo de uma fôrma lisa for¬ 
rada com papel-rnanteiga, cubra com uma camada de 
creme e salpique as frutas cristalizadas. Alterne as camadas 
do biscoitos, creme e frutas. Deixe na geladeira durante 
4 horas. 


O liem diz 'açúcar refinado a maú de 120 graus” diz 

•r 

UNIÃO, a rtie/fior cçucar refinado que a firosil produz. 
UNMO dissaíve-se rap/dameníe, naa deixo resfo no 
funda do xícara. 
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torta celestial 


Recebo IN ° 54-A) enviada por Da Áurea Vichi Zelante, residente 
na Ruq fleia Cintra N ° 33, ap Ó02-C, São Pou/o 


INGREDIENTES: 2 xícaras (de chá) de Açúcar UNIÃO, 
meia xícara (de chá) de leite, 2 xícaras Ide chá) de creme 
de leite, um quarto de colher Ide chá) de cremor de 
tártaro, 2 colheres Ide sopa) de coco ralado, 2 colheres 
(de sopa) de caldo de limão, 4 ovos, 200 g de morangos 
frescos, uma pitada de sal e raspa de um limão. 

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, junte aos pou 
cos uma xícara de açúcar misturado com o cremor dn 
tártaro e continue batendo como para suspiro. Espalhe esse 
merengue no fundo e nos lados de uma fôrma rasa bem 
untada com manteiga e salpique o coco ralado em cima 
Leve ao forno brando, por uma hora. Deixe esfriar. 

CREME: Bata ligeiramente as gemas, junte o leite, a raspa, 
o caldo de limão, meia xícara (de chá) de açúcar o o 
sal. Misture bem. Leve ao fogo em banho-maria até en 
grossar, mexendo sempre. Retire e deixe esfriar. Bata urmi 
xícara Ide chá) de creme de leite até engrossar e junte ao 
creme, misturando bem. Despeje dentro do merenguf) |ú 
assado e frio. Leve à geladeira por 12 horas. No rnn 
mento de servir decore com o creme de leite resliintn 
batido com 2 colheres de açúcar. Enfeite com os moranmr. 




O Açúcar UNÍ AO nao fica na fundo da xícara. Díj 
solve-se integralmente. UNIÃO é puríssimo, refinada 
a mais de 120 graus. 



























creme de nozes 

Receila \N ° 55-A1 enviado por Da Híido O PíccoJo, Coixo Pas/ai 

N ° 64, Assis. SP 

INGREDIENTES: 8 ovos, 300 g de Açúcar UNIÃO, 250 g 
de nozes moídas e 200 g de ameixas pretas. 

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, junte aos poucos 
metade do açúcar (150 g) e bata como para suspiro. 
Junte as nozes moídas, misture- bem e leve ao forno, em 
fôrma untada com manteiga, para corar. Coloque num 
pratc e cubra com a seguinte cobertura: Faça um doce 
de ovos com as 8 gemas e o açúcar restante (150 g), 
mexendo sempre com uma colher de pau, até desprender 
do fundo da panela. Cubra o creme com este doce de 
ovos e coloque compota de ameixas pretas ao redor, 
laça a compota da seguinte maneira: Ponha a ferventar 
200 g de ameixas pretas, retire os caroços, junte cinco 
colheres Ide sopa) de açúcar e deixe cozinhar o sufici¬ 
ente. 



Você mexeu bem o seu cafezinho, mas o açúcar teimou 
em ficar no fundo da xícara. Que desperdício/ Não 
era Açúcar ÜN/AO, já se ve. UNIÃO, refinado a mais 
de 120 grous, disso/ve-se rapidamente, não fico no 
fundo da xícara. 
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pãezinhos de maçã 


Peceifo {N ° 56-AI enviada por Da Di/ce de V Joanflm. «i »• • 
na Pua Dr Quirmo N ° 1353, Campmoi, SP 

Desmanche 2 tabletes de fermento em um copo d« nunu 
morna. Junte uma xícara Ide chál de Açúcar UNIÃO, urmi 
colher Ide café) de sal, 3 colheres Ide sopal de IhimIim, 
outra de manteiga e 2 ovos, misturando tudo muito Imm 
Acrescente aos poucos 750 g de farinha de trigo, sovandn 
a massa até levantar bòlhas. Deixe descansar por urncí 
hora. Abra a massa com o rolo, na espessura do mn|o 
centímetro. Unte a superfície com 3 colheres Ide sopal d« 
manteiga derretida, cubra com fatias finas de 2 maçm 
descascadas e 100 g de passas sem sementes. Corte com o 
rebordo de um copo e enrole os pãezinhos. Deixe crest m 
novamente durante uma hora. Leve ao forno já quente 
Logo que os pãezinhos estejam assados, ainda quentes, 

cubra-os com o seguinte glacê: Desmanche em banho 

♦ • 

maria dois copos de Açúcar UNIÃO e A colheres de loiln. 


UNIA O, duptamenfe filtrado, é o famoso açúcar que 
adoça mais. Nas pacafes do Açúcar UNJAO você 



















banana folhada 


Recei/o (N ° 57-A) envjodo peio Sr Antonro Rodrigues Yodas, residente 
na Avernda Gentil de Mouro N ° 722, Soo Pauio. 


Prepare uma massa com meio quilo de farinha de trigo, 
uma colher (de chá) de sal, 2 xícaras de água gelada e 
uma colher (de sopa) bem cheia de banha. Amasse até 
levantar bòlhas e deixe descansar por uma hora. Em 
separado, misture bem 225 g de manteiga sem sal com 
225 g de banha. Acrescente 125 g de farinha de trigo, 
misture bem, divida em 4 partes iguais e leve à geladeira. 
Abra a massa na espessura de meio centímetro, aplique 
uma das partes da mistura, dobre-a 4 vèzes e leve-a ò 
geladeira por 15 minutos, findo os quais torne a abrí-la, 
aplique-lhe nova camada da mistura e leve-a outra vez à 
geladeira. Repita esse processo até acabar a mistura. De¬ 
pois, abra a massa com o rôlo, ponha-a numa assadeira 
molhada com água e leve-a ao forno. Frite uma dúzia de 
bananas íbananas-figo, da terra ou pratal e passe-as em 
açúcar com canela. Arme a torta e cubra-a com um sus¬ 
piro feito com 3 claras e 3 colheres ide sopal bem cheias 
de açúcar. Por último, salpique-a com meia xícara de 
côco ralado e leve-a ao forno apenas para alourar. 



Que idade vocé tem? — Não precisa dizer , mas, 
provavelmente, quando vocé era pequenino, a ma¬ 
madeira que ihe serviam costumava ser adoçada com 
Açúcar UNtAO. Há mais de meio século, o me/fior 
açúcar refinado do Brasil! 



















canudos de chantilly 

Receilo (N ° 5S-AI env/ado por Do Júiia Ferreira Rocco. residenle rm 
flua I ° de Maio N ° 4Q0 t casa 4, Sâo C.oeiann do SuJ, SP 

INGREDIENTES: 250 g de Açúcar UNIÃO, 170 g de farinha 
de trigo, 50 g de amendoim cru e 5 ovos. 

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, juníe as gemas, 
torne a bater, acrescente as 250 g de açúcar e continue 
batendo até formar massa firme. A seguir, adicione a 
farinha, misturando tudo muito bem. Em assadeira untada 
com manteiga faça filetes de uns 12 centímetros de com¬ 
primento por 2 de largura, polvilhe amendoim cru bem 
picadinho e leve ao forno quente por uns 5 minutos. Urna 
vez assados, mas ainda quentes, enrole os filetes no dodo 
formando canudos. A assadeira deverá permanecer à boca 
do forno, para que os filetes não esfriem. Feitos os canudot, 
logo que arrefeçam, recheie-os com creme de Chantilly 
na hora de serem servidos. 

Nos pacofes dc Açúcar L/NMO vocé enconfra/á lanipta 
uma nova rsceífa de doce, econômica e saborosa, uuih 
delíc/a para quem sobe apreciar o que é bom. 















r 

V 






torta de natal 


Re< «i/o IN n 59-/Al enviada por Dg Mouro do Silvo Vieira. Cüjxg 

Posfoi N 8470, Djadcmo, SP 


Bata 10 claras em neve, junte as respectivas gemas uma 
n uma, batendo sempre e acrescente 10 colheres Ide sopal 
da Açúcar UNIÃO, aos poucos, sem parar de bater. 
Junle 100 g de nozes moídas, 100 g de amêndoas moídas 
e 100 g de avelãs moídas, misturando tudo muito bem. 
Coloque a massa em duas fôrmas iguais, untadas e polvi¬ 
lhadas com farinha e leve ao forno para assar. Esfriando, 
recheie com o seguinte: Leve ao fogo, em uma panela, 
2 xícaras de açúcar e uma xícara de água, fazendo uma 
calda em ponto-de-fio. Deixe esfriar, junte 6 gemas, 50 g 
(te nozes picadas, 50 g de avelãs picadas e torradas e 
leve ao fogo, mexendo sempre, até engrossar. Tire do 
fogo e junte 2 cálices de vinho do Porto. Cubra a torta 
com o seguinte: Leve ao fogo em uma panela em banho- 
maria, uma clara sem bater, 2 copos de açúcar e o caldo 
de um limão médio. Quando bem dissolvido, cubra a torta, 
enfeitando com nozes. 


i 



fl E F I N A R — ve;a no dicionário — significo "tor¬ 
no r mo is delicado, mo is fino, mois puro". Sendo o 
-Açúcar UNMO o melhor açúcar refinado do firasi/, 
por que não preferi-lo? 



£ 























nozes vidradas 


Receito iN.° ÓO-A) enviada por Da Daisy Casf/a A/lnm/m. .. iuii. 
no Pua General Júlio Salgado N ° Ó47, Pinda/nnnhti/igalHi '/ 

Faça uma calda em ponto-de-fio, com 250 g d« Açumi 
UNIÃO e meio copo de água. Deixe esfriar um pou< n ■> 
junte uma colher (de chá) de manteiga. Depois de bom Imm, 
acrescente três gemas e 100 g de nozes moídas, Iev« nn 
fogo brando, mexendo sempre com uma colher de pciu, 
até o ponto-de-enrolar. Espere esfriar e faça pequnncii 
bolas, aplicando meia noz a cada uma delas. Faça à pailn 
uma calda em ponto-de-quebrar, com 300 g de açúcar, 
um copo de água e o caldo de meio limão. Experimenln a 
calda em uma xícara com água fria. Quando eslalar, 
estará no ponto-de-quebrar. Mergulhe ligeiramente as no¬ 
zes na calda e ponha-as sobre mármore untado com 
manteiga. Arrume em caixinhas de papel. São excelentes 
para festas. 



Cu/dada ao preparar a mamadeira de seu fithinha! 
% ** 

Use somente Açúcar UNIÃO, puríssimo , refinado a 
mais de 720 graus. 


t\W*J 


1.1 


















beijinhos de côco e nozes 

Rnreífo (N ° ól-AI enviada por Da Júlio 8 Liesk/, residenle na flua 

Siqueira Afonso, N a 71, Soo Paulo 

MODO DE FAZER: Com alguma antecipação ponha 100 g 
de passas sem sementes num copo com qualquer licor. 
(Rum também servel. Em separado, ponha numa panela 6 
gemas, 150 g de côco ralado, 3 xícaras Ide chál de Açúcar 
UNIÃO e 200 g de nozes moídas. Leve ao logo brando, 
mexendo sempre até ficar no ponto-de-enrolar. Retire, 
espere esfriar um pouco, faça bolinhas, introduzindo em 
(tufa uma duas das passas retiradas do copo. 

GlACÊ: Dilua em banho-maria 250 g de chocolafe-cober- 
lura e 70 g de manteiga de cacau, mexendo constanfemente, 
para não ferver. (Se ferver, perderá 0 brilhol) Servindo-se 
«In dois garfos passe as bolinhas rapidamente neste glacê, 
• olocando-as em assadeira forrada com papel manteiga 
untado. Uma vez sècas, coloque-as em forminhas plissadas. 


Cufdado ao adoçar a mamadeira de «eu fithinhof Não 
use um açúcar qualquer! Açúcar não-refinado i pro¬ 
duto impuro, sujeite a rápida fermentação. Sá o Âçú- 
cor UNIÃO, super -refinada, merece irrestrita confiança. 













panetone folhado 


Recej/o IN ° 62-A\ e/iviado per Do Eliana Cosia Rtzzo, reudaril* nu 
Rua Um N D 53, Vila Ademar, São A/ljgue) Pautisla, SP 


Ponha numa tigela uma colher !de sopa) de Açúcar UNIÃO, 


uma xícara Ide chá) de leite morno, na qual d«sman< lm 
prèviamente 2 tabletes de fermento Fleischmann 0 umu 
xícara Ide chá) de farinha de trigo. Misture tudo muil" 
bem, cubra a tigela e deixe crescer. Depois, juntn 4 ovtr. 
inteiros, uma colher (de cafél de sal, 3 colheres ld« snpti) 
de Açúcar UNIÃO, 3 colheres (de sopa) de manlniqn, 
de banha prèviamente desfeitas em uma xícara !d« < há) 
de leite morno e uma colher (de chál de canela «*m pá 
Por último, acrescente 700 g de farinha de trigo «• mvn 
muito bem, até levantar bòlhas. Deixe crester novam«nf« 
até dobrar de volume. Abra a massa com o 1ÔI0 na • 1 •**. 
sura de um centímetro, passe em tôda a suporfírin LSO u 
de manteiga, dobre a massa três vezes, torna u nlm In 
com o rôlo, aplique mais 150 g de manteiga, dobra nnvn 

mente e torne a repetir mais uma vez Finalmnntn, .. 

massa na espessura de dois centímetros, corl" lim.v nu 
largura de quatro centímetros, sôbre as quaii ■. «Jo ju« 
frutas cristalizadas picadinhas e passas sem semente iimn <- 
as tiras formando uma ròsca, ponha em assadmm unl«>«■ 
e deixe crescer. Passe gema e leve ao forno mc<l'"u«i.i 
prèviamente aquecido. Espere assar muilo b«m. 

Indo ao empório, ou ao super-mercado, paço <• 



açúcar refinado do Brasil: UNIÃO, da Comj ihmIkx 
U nião dos Refmadores. 





















zabaione de natal 


fleceiía (N.° 63-A1 enviada por Da. Teresa S Guiomar, residente no 

fluo Tupi N a 728, op 5, São Paulo. 

F aça uma gemada bem batida com 6 gemas e 8 colheres 
Ide sopa] de Açúcar UN1AO. Junte 8 colheres (de sopa) 
de vinho do Pòrto e leve ao fogo em banho-maria até 
engrossar, mexendo sempre, sem deixar ferver. Espere es^ 
Iriar, junte 4 claras batidas em neve, 6 fôlhas de gelatina 
branca desmanchadas em meia xícara Ide chá) de vinho 
do Pôrto morno. 

Em separado, bata meio litro de creme de lei te, junte 3 
colheres (de sopa) de Açúcar UNIÃO, 250 g de frutas 
cristalizadas bem miudinhas e embebidas por quinze minu¬ 
tos em um licor qualquer, ou em rum. Acrescente 125 g 
de chocolate ralado e misture levemente. 

Forre com papel impermeável uma fôrma uníada com óleo. 
Coloque a metade do creme de gemas na fôrma, sóbre 
esta camada coloque todo o creme de leite e cubra-o 
com o restante do creme de gemas. Leve à geladeira por 
4 horas. Vire em um prato, enfeite com creme Chantilly 
o com frutas cristalizadas. 


Cuidado, minho senhoraf Não sirva a seus filhos um 
açúcar qualquer , não-refmaóo, fermenfáve/ e sujeito 
ò proliferação de bactérias S/rva-/hes o legitimo Açú¬ 
car UNI AO, puríssimo j refinado a mais de 720 graus. 




















bôlo da rainha 


Receila IN.® Ó4-A\ enviada por Ho Conceiçõo <h' Souia n<i 

Rua Bahia N ° 15), Garraga, SanJos, SP 

Sobre dois cocos ralados deite duas xícaras de dguu tm 
vendo e uma pitada de sal, abafando tudo pelo mpm.M 
de dez minutos. Depois, esprema o còco ralado com um 
pano para retirar o leite. 

Em separado, derreta uma colher Ide sopa) cln numIni|jii 
espere esfriar e junte-a ao leite de còco. Acres< enln dn«/n 
gemas apenas desmanchadas, três xícaras ld« rhrtl dn 
massa de mandioca cozida e meio quilo de Açúcai UI 1IA< 1 
Passe tudo por uma peneira e adicione 150 granitr. rta 
castanhas de caju torradas e moídas. Leve ao forno qunnln 
em fôrma untada com manteiga. 



Você sabia que a consuma domiciliar de açúco/, j«u 
fflw fi por pessoa e de, no máximo, don quilos e maio 
correspondendo o apenas um por certo do lolêilo 
mínimo? — Ante despeso tàa insignificante, e lágicn 
que você prefira a melhor, o Açúcar UNIÂ O, o único 
refinada a mais de 120 



graus. 














^ÇÚCAR 

















legítimos pasteis de belém 


tfecôita (N ° Ó5-A) particular do posteletro-chefe do navfo português 
“Vero Cruz’’ env/oda por Do Gertraude Stetgleder, residente na Rua 
Joaqu/m Gustavo N.° 45, ap. 71, São Paulo 


Faça uma massa com 500 g de farinha de trigo, 2 gemas, 
100 g de manteiga, uma colher (de café) de sal, uma xícara 
e meia (de chá) de água. Amasse bem, até levantar bòlhas 
e deixe descansar por uma hora sob um pano. Em separado, 
divida 375 g de banha de porco em três partes iguais. 
Abra a massa na espessura de um centímetro, passe sôbre 
tôda a superfície uma das partes da banha e polvilhe com 
uma colher (de sopal de farinha de trigo. Dobre a massa 
quatro vêzes e deixe descansar por quinze minutos. Repita 
esse processo por mais duas vêzes, até acabar a banha. 
Então, abra a massa na espessura de dois mt/tmefros e, 
com ela, forre forminhas molhadas com água. Recheie 
com o seguinte creme: 

Ferva meio litro de agua com um quilo de Açúcar UNIÃO 
ató ponto-de-fio, junte 150 g de farinha de trigo prèvia- 
mente desfeita em um copo e meio de leite. Deixe em 
fogo brando, mexendo sempre, até formar creme. Espere 
esfriar, junte 25 gemas, uma colherinha de baunilha, mis¬ 
ture tudo muito bem, com uma colher de madeira e re¬ 
cheie as forminhas. Leve ao forno já quente. 





comprar. 























quindins 

Secei lo IN.° óó-A) enviado por Do Joano da Casfro Fi/fimho, ja-. ufania 
na Sua Delfino G ntra N ° 303, Campinas, SP 

Com meio quilo de Açúcar UNIÃO e um copo e mala H« 
águo taça uma calda em ponto-de-fio-brando. Tira a cnlrJo 
do fogo e, ainda bem quente, junte duas colheras Idn mp<j) 
de manteiga e misture bem. Espere esfriar e acreicnriln 
16 gemas e uma xícara fde chá) de côco ralado e miilum 
tudo muito bem com uma colher de pau. 

Despeje em forminhas de alumínio, pequeninas, untadn-. 
com manteiga e polvilhadas com açúcar. Arruma m mu 
um tabuleiro e asse os quindins em banho-maria, em fornu 
quente. Depois de frios, retire-os das forminhas a anu 
me-os, na hora de servir, em caixinhas de papel pralnculn 


Cuidada, minha senhoral Não sirva a seus filhos um 
açúcar qualquer, não-refinado, fermentável e sujeito 
à pro/iferaçõo de bactérias. Sirva-ifies o /egftimo Açú 
car UNIÃO, puríssimo, refinado a mais de 120 grau j 
indo ao empório, ou ao super- mercada, peça a melhor 
açúcar refinado do firasif: UNtÂ O, da Companhia 
União dos Refinadores. 





















torta de morangos 

RflCflUa (N ° 67-A) enviada por Do Alzira Estocki Cortelim, restdente 
na Rua Esptrilo Santo N ° 5)7, Corné/íO Procópio. Paraná 

faça um creme com um litro de leite, 4 colheres (de sopa) 
bem cheias de moizena e uma colher (de café) de essência 
de baunilha. Deixe esfriar. Bata 250 g de manteiga sem 
sal com 250 g de Açúcar UNIÁO até esbranquiçar, junte 
ao creme e bata ató ficar de consistência cremosa. 

I m sepaiado, amasse um quilo de morangos frescos com 
250 g de açúcar, reservando alguns morangos para enlei- 
lur a torta. Em outra vasilha coloque 250 g de biscoitos 
( hampanhe e regue-os com um copo de vinho do Pôrto 
ou de vermute doce. 

COMO ARMAR A TORTA 

1/ camada - creme; 2. 3 camada -< biscoitos regados com 
vinho; 3.* camada - creme; 4. 3 camada - massa de moran- 
<|Os; 5/ camada - creme; ó. A camada - biscoitos com vi¬ 
nho; 7.' camada - creme. 

I nfeile com os morangos reservados. Esta torta pode ser 
dfinada em vasilha de vidro pirex ou em fôrma desmon¬ 
tável Leve-a à geladeira e sirva-a gelada. 

Não se Juda.J Ne/n iodo açúcar é UN/AO, Exiia o íeqí- 

*!> * ' , aJA 

limo do seu fornecedor, pois saber exigir é saber 


comprar. 




















alfenins de nozes 


Receifa (N ° Óâ-^I enviada per Do WoldeJi Magda Schiavan, rêst- 
denfe na Rua Catarino Braida N c 47 9, op. 20ÓM, São Pau/o 

Rale um coco e escalde-o com dois copos de água fer¬ 
vente. Esprema com um guardanapo para extrair o leite 


ao qual acrescente um quilo de Açúcar UNIÃO. Leve ao 
fogo até tomar ponto-de-fio. Depois, junte uma xícara 


(de chá) de nozes passadas na máquina, mexa bem e des¬ 
peje no mármore. Depois de fria, puxe a massa até ficar 
branca. Corte em pedacinhos e os embrulhe em papel de 
seda. Para evitar que □ massa se açucare, é preferível 
que os alfenins sejam feitos por duas pessoas. 


Não fhe parece /us/o que uma mercadoria de me/fior 
qua/idade custe um pouquin/to mais caro? — Não /fie 
parece judo que a Açúcar UN MO, a único refinado a 
120 grous, cusíe uma insignificância o mais do que um 




açúcar qua/quer, não-refinado? — Não lhe pareça 


justa gastar mais uns fos/ões para ler o privilégio de 
□daçar o dieta de seus filhas com o puríssimo Áçócat 
UNIÁ O, a melhor açúcar que o flrosif produz? 
















pão de ricota 

Receifa IN ° 6Ç-A] enviado por Da. EsfEer A Menezes, resic/enfe no 
Run Atirai Gerais N ° 1J5. São PouJo 

INGREDIENTES DA MASSA: 50 g de fermento Eleischmann, 
uma xícara Ide chál de leite mòrno, 2 ovos, 2 colheres 
(de sopa) de Açúcar UNIÃO, uma colher (de chál de sal, 
uma colher Ide sopal de manteiga e meio quilo de fari¬ 
nha de trigo. 

INGREDIENTES DO RECHEIO: Meio quilo de ricota fresca, 
100 g de passas sem sementes, 2 ovos, uma colher (de 
sopal de manteiga, 6 colheres (de sopa) de Açúcar UNIÃO, 
e uma colher (de chál de baunilha. 

MODO DE FAZER: Dissolva o fermento no leite morno e 
acrescente os demais ingredientes da massa, amassando 
tudo muito bem. Depois, abra a massa com o rôlo, na es¬ 
pessura de meio centímetro, espalhe o recheio por cima 
e enrole como para rocambole. Para fazer o recheio, 
misture a ricota com os ovos, a manteiga, o açúcar, a 
baunilha e as passas. (A receita dá para dois pães). Depois 
de enrolada a massa com o recheio, espere 2 horas para 
crescer. Passe gema por sòbre os pões e leve-os ao forno. 



fl E F í N Â R — ve/a na dicionário — significa "tor¬ 
nar mais de/icado, mais fino, mais puro”. Sendo o 
Açúcar UNIÃO o melhor açúcar refinado do Brasil, 
oreferí-lo? 



nao 


















caixinhas de ovos 


Recei/o /N ° Ó9-8J enviado por D FeJícia Ribeirn Novaes, residen/r míj 
Rua Paulo de Poria N 6 27, Tueuruvi, São PauJo. 

INGREDIENTES DA MASSA: 3 xícaras Ide chá) rasas de 
Açúcar UNIÃO, um copo de água, 12 gemas, 6 claras, meia 
colher Ide sopa) de manteiga e uma colher Ide sopa) bem 
cheia de farinha de trigo. 

MODO DE FAZER: Faça, com o açúcar e a água, uma calda 
em ponto-de-fio. Retire do fogo, junte as gemas ligeira 
mente batidas, as claras batidas em neve e os demais in¬ 
gredientes, misture bem e leve ao fogo, mexendo confi 
nuamente, de preferência com colher de pau, até aparecer 
o fundo da vasilha. Retire e deixe esfriar completamento. 
Após isso, faça bolinhas da massa, passe-as em nozes moí 
das 1100 g, pesadas com casca) e banhe-as na seguinte 
calda: 

CALDA VIDRADA: 300 g de Açúcar UNIÃO, um copo de 
água e uma colher Ide sopa) de vinagre. Misture os ingre 
dientes numa caçarola e ieve ao fogo até atingir o ponío- 
de-quebrar. Verifique o ponto colocando um pouco da cal 
da numa xícara com água: quando estalar no fundo, está 
no ponto-de-quebrar e pronta, portanto, para vidrar os do 
cinhos, que são depois dispostos em forminhas de papel. 



Exigindo o açúcar refinado L/NMO, o maior lucro será (VT* 
seu porque esíara recebendo o me/hor açúcar que o 'JtC* 
firasi/ produz. 
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pudim de laranja 


Receita l/M 0 7Q-A) enviada por Da Mana ^n/â/ua Sampaio dos San/as, 
residente na flua Or Tomas Alves N ° Ô5, São Paulo 


Com 250 g de Açúcar UNIÃO e uma xícara (de café) de 
água faça uma calda queimada. Deixe esfriar um pouco 
e unte com ela uma fôrma que possa ir ao forno em banho- 
maria (pirex ou similar). Em separado, abra numa vasilha 
12 ovos (clara e gema), mexa-os ligeiramente, junte 12 
colheres (de sopa) bem cheias de Açúcar UNIÃO, um 
copo e meio de caldo de laranja <400 cc. aproximada¬ 
mente) e uma colher (de sopa) de farinha de trigo penei¬ 
rada. Mexa tudo muito bem e passe por uma peneira 

p 

média. Coloque na fôrma e ponha em banho-maria no 
forno, durante uma hora mais ou menos. Uma vez pronto, 
deixe esfriar bem e sirva, que é uma delícia! 



Tv 


O açúcar é o ntais perfeita das alimentas infantis. 
Conduzida através da circulação t transforma-se na 
combustível indispensável ao sistema muscuiar A Na¬ 
tureza é sábiai Não negue a seu ftlhirha a/imenfos 
adoçadas com o mais puro açúcar que a Brasil produz: 
UNI AC, refinada a mais de 120 graus. 
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“bavaroise” 


de abaeaxi 

Receito (N 0 7C^fiJ enviadn por 0 " Dauy /a i »». Vj.jmj. ,a»i<iarili> * 

Santa Sdrhnrn do /?m Pardo, .SP 

De um abacaxi em compolo <lam de um quiln) mrl- Hum l.iii.o U-.« 
grossas, tiradas das duas porias. Corf* n parle Ho «oulr.i .,„ln 
las bem fines e deite as de mólho numa vnaillwi i rjiti 'i ...Ihmai i,\ 
sopa) de marasquino fou outrn liroí H« sua pi mUi Anriril .. I 
Ide sopa) bem cheias de Açúcar UNIAM Pi,,u« pa«in< Inlim n l#i 
tia lirada de uma das extremidades deixe i■ *. Hb anilho bui miIi m 
recipiente CCm uma colher Ide sopal d* mnitisquirn e / milhar 04 I ■ 1 4 
sopa) de Açúcar UNIÁO. Soque n pessn pula |inmnm n l<n«i .» > 
tarife do abacaxi, formando massa (d«v« dni umn iíflíl u u ,» 
damentel. 

Fnquanfo isso, prepare uma calda em ponlo dn lm hrrimh' 1 mn I r.i ] ,j 
de Açúcar UNIÃO e meio copo de dgua (011, Hn poder Am 111 4 i|<mI 
quanfiaade ae coldc de abacaxi). Deixe eilriai 

Fm separado, leve aa fogo, em banho maria, uma luçnoila . « in . 

copo de água e ai derreta 12 fâlhns de qnlalma hrtinr n In * a 
mistura, encuarto quente, por um pano lino, lar< nnrin lh« -i% 

Isto fei lo, proceda ao preparo da "bavaroisa" 

Junle a calda anferiormen te preparada, jd fria, com a rrmv.ti Hm «Hm 
caxi, □ caldo de um limão, 3 colheres Ide sopa) H« mriMili|tii‘fin « 1 

gelatina, jd dissclviaa e ainda quente Mexa tudo rnin umn ioIIipi 
de pau e logo que começar a tomar consistência mlliinm UH 1 j Ha 
creme de leite fresco, ligeiramente batido, a as p«dai mlim Ha .Hm 
caxi (sem c molho), misturando levemenle, s«m balar |la a .|ia|.i n mu 
tura em fôrma untada com dleo e leve o gelar duranfa qimliu Uhi.m 
aproximadas. Desenforme na hora de servir e enfeila rom u* n 
de abacaxi, cortadas ao meio Conserve na geladeira 

^ O açúcar refinado UNiÂO 0 maíi econômico porqua 
; H- se dissofve integroJmen/e. Não denrn reiío na fundn 
do xícara. 
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confeitos de amendoi: 


ffar.eifa IN ° 71-A) envioóo por Do Floriza Santos Coteia, resjdenie no 
Ruo Jordão Ferreira N ° M, São José dos Campos, SP. 


Misture uma xícara (de chá) de leite, meio quilo de Açú- 

♦ 

car UNIÃO, uma colher (de sopa) de chocolate em pó, 
A gemas e passe tudo por uma peneira. Adicione uma 
colher (de sobremesal de manteiga, um côco pequeno 
ralado, uma xícara (de chá! de amendoim torrado e moído 
e uma colher (de sopa) de mel. 

Leve ao fogo, mexendo sempre, até começar a soltar do 
fundo da panela. Retire e deixe esfriar. Faça bolinhas e 
passe-as por chocolate granulado (100 gramas). Arrume 

c 

em forminhas de papel São confeitos excelentes para 
festas familiares. 



crianças gastam tanta de dace parque o açúcar é 
indispensável à formação e ao desenvolvimento do 
sistema muscular. Não negue a seus filhos alimentas 
adoçados com o açúcar que merece ser considerada 
como sífjiboio de pureza e sinônima de confiança: 
Açúcar UNJAO, da Companhia União das flefinodares. 


v!> 
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balas baianas 


R&cetio IN n 72-/41 enviado par Do Márcta Giudjcissi, resjderlfl na 

/?uo fJnnano N ° 73 , Dourado , 5 P 

INGREDIENTES: S gemas, um coco ralado, uma colher 


(de sopal de manteiga, um quilo de Açúcar UNIÁO, um 


copo de leite e um limão médio. 

MODO DE FAZER: Misture muito bem as gemas, o côco 
ralado, a manteiga, metade do açúcar e o leite e leve ao 
fogo até aparecer o fundo da panela. Tire e deixe esfriar, 
Faça bolinhas do tamanho que preferir. Em separado, ieve 
ao fogo o restante do açúcar, um copo e meio de água 
e o caldo do limão, até o ponto-de-quebrar. Experimente 
a calda em uma xícara de água Iria. Quando estalar, es¬ 
tará no ponto-de-quebrar. Mergulhe rapidamente as balas 
na calda, uma a uma. Coloque-as sôbre o mármore ou 
no fundo de uma fôrma de alumínio untada com manteiga 
fresca. Se as balas forem pequenas, embrulhe-as em papel 
celofane. Se forem maiores, coloque-as em forminhas de 
papel prateado. 


A çúcar e energia, é o ''carvão dos múscutos", na 
sábia expressão de Cfaude flernard. Criança eonve- 



nien/emente suprida de açúçar é criança soudovei, 
corada, bem disposto. 







— )- — 














bôlo inglês 

Receita iN ° 73-41 enviada por Do Aurora Marinho Ton-es, residenfe 
no Rua Oliveira A/ves, N ° 6W, Sâo Paulo. 

Passe por uma peneira 4 xícaras de farinha de trigo, uma 
colher Ide chá) de fermento em pó e uma colher (de café) 
de noz moscada. Passe três vezes pela peneira para que 
fique tudo bem misturado. Misture meia xícara dessa fari¬ 
nha peneiroda com 200 g de nozes sem casca, picadinhas, 
o 200 g de passas sem sementes, lavadas e bem secas. Em 
separado, bata 2 xícaras de manteiga sem sal com 2 xíca¬ 
ras de Açúcar UNIÃO até obter um creme leve. Junte 6 
gemas, uma a uma, batendo sempre depois de cada gema. 
Adicione os ingredientes peneirados e uma xícara de uís¬ 
que, alternadamente, pouco a pouco, batendo nos inter¬ 
valos. Acrescente as nozes e as passas. Bata 6 claras em 
neve e misture tudo cuidadosamente. Ponha em fôrma bem 
untada e polvilhada com farinha de trigo. Asse em forno 
tirando e só retire da fôrma depois de frio. 



Que idade vocé fem? — Não precisa dizer, mas, 
provavelmente, quando vocé era pequenina , a ma¬ 
madeira que Jhe serviam costumava ser adoçada com 
Açúcar UNIÃO. Há mais de meia século, o melhor 
açúcar refinada do Brasil! 


















torta finíssima 


Receita /N 0 74 -BJ enviada par D ° Lydia Pisono da Silva resfdenle nn 
Rua General Osório N n flGG, Santo Bárbara dOesfe SP 

INGREDIENTES DA MASSA; 8 ovos, 250 g de Açúcar UNIÃO, 150 ti 
de farinha de trigo, 100 g de chocolate em pó e uma colher Ide lapul 
de fermente em pó. 

MODO DE FAZER: Bata as 8 claras em neve, acrescente as resprtClivrv. 
gemas e continue batendo, até obter um creme bem leve. Junla a I<i 
rir.ha, prèviamente misturada com o chocolate e o fermento, miilu 
rardo levemente. Coloque a massa em forma de torta, radomin. un 
tado com manteiga e enfarinhada e leve a assar em forno d« tampa 
ratura média, durante 35 minutas. 

RECHEIO Bata no liquidificador meia lata de leite evaporado, imui 
xícara Ide chdl de Açúcar UNIÃO, 3 gemas e 2 colheres Ida sopal 
de menteiga. Leve depois a mistura ao fogo baixa, mexendo s«mpra 
oié engrossar. Retire, junte uma xícara Ide chdl de castanha', do paru 
moídas, misture e deixe esfriar 

COBERTURA Junte meia lata de leite evaporado com 2 lahlalrn lld() 
g) de chocolate meio amargo, anlecipadnmente picado e lava ri um 
tura ao fogo, em banho-maria, até que, levantando um pouco daitu 
mislurc com uma colher, esla fique caberia de chocalatn Rnlirn < 
deixe esfriar. 

MODO DE COMPOR; Depois de assado, frio e desenformada, rmli 
o bâlo aa meio Ihcrizontalmentel una as duas parles com o riirhiii 
e proceda à cobertura Ifrial. Decore com castanhas d o» parei nvililiu 
150 gl e sirva gelada. 


















união em espirais 

flficejfa IN ° 75-A\ enviada por Da Diva Pereiro Cass/ano. repelente 
na Rua Dr. Felix N fí JI7, Aclimação, São Pauio. 

MASSA: 5 xícaras rasas (de chá) de farinha de trigo, 3 
gemas, uma colher rasa (de sopa) de Açúcar UNIÃO, 
uma colher (de chá) de sal, 50 g de fermento Fleischmann 
e um copo de leite morno. Amasse tudo muito bem e deixe 
descansar por uma hora. 

RECHEIO: 2 colheres (de sopa) de coco ralado, um copo 
de Açúcar UNIÃO e 2 colheres (de sopa) de manteiga 
fresca. Bata tudo até ficar como um creme. 

CALDA: Um copo de leite, um copo de Açúcar UNIÃO, 
uma colherinha Ide calé) de baunilha e uma colherinha 
(de chá) de canela em pó. Ferva tudo para engrossar um 
pouco. 

MODO DE FAZER: Uma vez crescida a massa, retire um 
pedaço pequeno, abra-o com o rôlo, na espessura de 
meio centímetro e forre o fundo de uma forma de torta 
untada com manteiga. Abra a massa restante, também na 
espessura de meio centímetro, espalhe o recheio sôbre 
ela, com uma faca, enrole como rocambole e corte em 
rodelas de 3 centímetros de grossura. Coloque as bem 
juntinhas, viradas com o lado do corte para cima, sôbre 
o fundo da fôrma já forrado de massa. Espere crescer 
até dobrar de volume e leve ao forno quente. Quando 
estiver assado, apague o forno, despeje a calda por igual 
e coloque novamente no forno, até que èste esfrie de vez. 

Doce* froos? fianitas e apetitosas? Só cam Açúcar 
UNMO, o famoso açúcar das grandes doceiras. 






















í 

►: 

>i 


♦ 

► 

* 

*: 


J 

s 


s 


f: 

rm 

>: 

:s 


pãezinhos de côco 

Receito (N ° 7ò-A\ envioda por Da Consuelo Vasconce/os, residente na 
Rua Visconde do Rio Bronco N n 43Q, Ribeirão Prêto, SP 

INGREDIENTES: Meio quilo de farinha de trigo, 300 g de 
Açúcar UNIÃO, 4 ovos, 250 g de côco ralado, 250 g de 
manteiga fresca, 2 tabletes de fermento Fleischmann e uma 
pitadinha de sal. 

PREPARO DA MASSA: Abra a farinha na mesa, ponha me¬ 
tade de Açúcar UNIÃO, 100 g de manteiga, a pitadinha 
de sal e um ôvo inteiro. Amasse tudo ao centro e, por 
último coloque o fermento desmanchado em 1/4 de litro 
de leite môrno. Sove bem a massa e coloque-a num pano 
bem enfarinhado para crescer durante 2 horas. 

MODO DE EAZER: Jogue a massa sobre a mesa enfarinhada, 
estique-a com um pau de macarrão até ficar na grossura 
de um centímetro. Esparrame sobre ela o restante da man¬ 
teiga e dobre-a em 4 partes. Torne a esticá-la e aplique- 
lhe uma camada de côco ralado bem misturado com os 3 
ovos restantes (inteiros). Corte em quadrados de 10 cen¬ 
tímetros por 10 centímetros, divida èsses quadrados ao 
meio, pela diagonal, formando triângulos. Enrole esses 
triângulos por uma das pontas, deixe crescer por meia 
hora e leve-os aos forno. Retire os pãezinhos, uma vez 
assados e regue-os com uma calda feita com as 150 g de 
açúcar restantes e meio copo de água. Deixe a calda 
ferver até ponto-de-fio-forte. 


O açúcar refinado UNIÃO é mais economico porque 
se dissolve iniegraJmenie. Não deixa resfo no fundo 



da xícara. 





















bombons de abóbora e côco 


RecejJo I N ° 77-A ) enviada por Da. Marra Pjerange//, residente na 
Estrada do Vergueiro N ° 89, São Bernardo da Campo, SP 

Descasque 7 quilos de abóbora madura, corte em pedaços, 
junte meio quilo de Açúcar UNIÀO e leve ao fogo brando 
em panela tampada. Quando cozida, passe por uma pe¬ 
neira não muito fina, junte cravo e canela em pau, a gôsto, 
e leve novamente ao fogo, mexendo sempre com uma 
colher de pau, até ficar be/n apurado, em ponto-de-soltar- 
da panela. Junte 100 g de côco ralado, misture bem, deixe 
por mais uns dez minutos ao fogo, retire e espere esfriar, 
laça os bombons do tamanho de uma noz e passe-os no 
seguinte glacê: 

leve ao fogo, em banho-maria, meio quilo de GLAÇUCAR 
(ou de Açúcar UNIÃO peneirado fino) com 8 colheres 
Ido sopa) de água, deixe esquentaç bem e passe os bom¬ 
bons, colocando-os em prato untado com manteiga. São 
roalmente deliciosos! 


Se, ao tomar seu cafezinho, voce perceber, no fundo 

da xícara, açúcar que não se disso fv eu, esteja certo 

de que não era Açúcar UNJAO. Refinado a mais de 
i «• TmV 1 

J20 graus , UNtAO não fica no fundo da xícara, d«- 

«a/ve-se rapidamente. 
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pavê de creme e paHHUH 


Recejta <N ° 78-A\ enviada por Do Coriofa A/tono de Je sos, fMidmif* 
no Rua À/varo Mòller N ° 784 , Campinas, SP 

INGREDIENTES: 200 g de Açúcar UNIÃO, 250 g d« num 
teiga sem sal, 250 g de biscoitos maizena, 100 g de pana 1 , 
sem sementes, 50 g de chocolate granulado, 250 g dn crnmn 
de leite batido e 4 gemas. 

MODO DE FAZER: Bata a manteiga até espumar, junte o 
açúcar, torne a bater, junte as gemas, bata mais uma 
junte as passas e, por último, o creme de leite batido 
Coloque uma camada dessa mistura em um pirex, cubra 
com uma camada de biscoitos, torne a colocar outra camada 
de mistura e assim sucessivamente. Cubra bem o pavâ com 
a mistura restante, polvilhe com o chocolate granulado n 
leve para gelar. Sirva algumas horas depois. 

O açúcar é o mais perfeita dos a/imenfox infantis. 
Conduzido através do circulação, transforma-se no 
combusfiveJ indispensável ao xisfema muscular. A Na¬ 



tureza é sábio* Não negue a «eu fi/hinho alimentos 



adoçados com o mais puro oçúcar que o Brasil produz: 
UNIÀO, refinado a mais de 720 graus. 



















folhado de mamão 


flaceila IN ° 7Q-A] enviada per Da Manja Harócia, residente na flua 

Serra de Japi N ° 1 45. Tatuapé. SP 

MASSA Mi slure 3 xícaras Ide chá) de farinha de Irigo, 50 g de man- 
iniga fresca, uma colher Ide chdl de sal e outra hem cheia de canela 
*m pá, 2 colheres Ide sopa) bem cheias de Açúcar UNlAO, 2 gemas 
« agua que haste para ligar a massa, Sove ate levantar bolhas e 
deixe descansar por uma hora. Em separado, divida 300 g de manleiga 
sem sal em 4 partes iguais. Também em separado, divida 100 g de 
lorinha de Irigo em 4 partes iguais Abra a massa com o rolo na es¬ 
pessura de meio centímetro, aplique uma das partes de manteiga, 
alisando com uma faca, polvilhe com uma das partes de farinha, do¬ 
bre 4 ve7ss e leve à geladeira por 15 minutos. Torne a abrir a massa, 
aplique nova camada de manteiga, polvilhe, dobre 4 vezes e torne 
a levar à geladeira. Repita tudo isso ate acabar a manteiga e a fa¬ 
rinha. 

DOCE DE MAMAO: Leve ao fogo um quilo e meio de mamão não 
muilo maduro, cortado em pedaços, 2 xícaras Ide chá) de Açúcar 
UNlAO, 10,cravos da India e uma colher Ide chá) de canela em pá. 
Quando estiver pronto, retire os cravos. 

( RFMF: Bala 50 g de manteiga fresca, uma xícara Ide chal de Açúcar 
UNlAO, 2 colheres Ide sopa) de maÍ2ena, 2 gemas, 4 claras balidas 
em neve e uma xícara Ide chá) de coco ralado Leve ao fogo, me 
xendo sempre, até engrossar. 

MODO DE FAZER: Abra a massa com o rolo ra espessura de meio 
< entímetro e divida em 4 partes do tamanho da fôrma, que deve ter 
uns 25 centímetros de diâmetro, Coloque uma folha de massa na 
fôrma, sem untar, cubra com a metade da doce de mamão, coloque 
oulra fôlha de massa, cubra com o creme, torne a colocar outra 
fôlha de massa, aplique o resto do doce de mamão e coloque, por 
úllimo, a fôlha de massa restante. Polvilhe com meia xícara Ide chál 
de açúcar e leve ao forno quente por 40 minutos. 

Doces finos? Bonitas e apetitosas? Sé com Açúcar , 
UNlAO, o famoso açúcar das grandes doceíras. 


















bombinhas de chantilly 


Receita IN.° 80- Al enviada por Do Luzia M. M CapeZ/e/to. residen/i 
no Estrada do Vergueiro N.° J/72, Rudge Ramos, 5. Bernardo do Campo.SP 

Coloque meia xícara Ide chá) de manteiga fresca em uma 
vasilha. Junte uma xícara Ide chá) de água fervendo, uma 


xícara Ide chá) de farinha de trigo e uma pitada de sal. 


Cozinhe, mexendo vagarosamente, até formar uma bola 
fôfa, que não se separe. Espere esfriar um pouco, junte 3 
ovos inteiros, um de cada vez, batendo vigorosamente 
depois de cada ôvo, até formar massa uniforme. Em assa¬ 
deira untada com manteiga pingue a massa em pequenas 
porções Ido tamanho de uma noz). Leve ao forno bem 
quente por 15 minutos, passando para forno lento por 
mais 25 minutos. Depois de frias, corte as bombinhas Ide 
lado) e recheie-as com 1/4 de litro de creme de leite batido 
com 50 g de Açúcar UNIÃO e cubra-as com o seguinte 
glacê: Leve ao fogo em banho-maria meio copo de anizete, 
uma clara de ôvo sem bater, 250 g de Açúcar UNIÃO e 
deixe derreter bem. Cubra as bombinhas com o glacê ainda 
quente. Sirva no mesmo dia. 

UNMO, dup to mente filtrado, é o famoso açúcar que 

adoça mois. Nos pacotes do Áçúcar UNIÃO você 
























panettone milanês 

Recejfa IN ° âí- jA] enviada por Da. Zelinda Z Sangjarafa, residenle 
no Rua Brasil N D óflÇ. Vila Vivaldi, S Bernarda do Campo, SP 

Dissolva uma colher (de chá) de Açúcar UNIÃO e 6 ta¬ 
bletes de fermento Fleischmann em uma xícara (de chá) 
de água morna. Junte uma xícara (de chá) de farinha de 
trigo, misture bem e deixe crescer até dobrar de volume. 
Em separado, bata muito bem 4 ovos inteiros com 12 co- 
lheres (de sopa) de Açúcar UNIÃO, adicione 3 colheres 
(de sopa) bem cheias de manteiga, uma colher (de sopal 
de banha, meio litro de leite morno e uma colher (de café) 
de sal. Misture tudo ao fermento já crescido, junte um 
quilo de farinha de trigo aos poucos, sovando muito bem, 
até abrir bolhas. Abra com as mãos, junte 400 g de cidra 
e laranja cristalizadas picadinhas, 250 g de passas sem 
sementes e 100 g de no2es picadas. Misture bem e coloque 
em fôrmas altas, untadas com manteiga e polvilhadas com 
farinha. Ponha a massa pela metade da fôrma, deixando 
crescer até dobrar de volume. Faça um corte em cruz, 
pincele com gema e leve ao forno já quente, por cerca 
de meia hora. 



O Açúcar L/N/AO serve à família Brasileira há mais 
de meio século, mantendo-se sempre coma ' o melhor 
açúcar que a Brasil produz/' 



















bombons de leite e ameixa 


Receiía IN ú 82-A\ envjoda por Da Aida Getualdi Fernandas N#/m, 
residen/R na Pua Cusfódia Ribeiro N ° 208, SanJo flifn do Sapuíül, 

bA>n as Gera/s 


MASSA: Leve ao fogo 4 copos de leite com 2 copos dn 
Açúcar UNIÃO, mexendo sempre e, quando aparecer o 
fundo da panela, pingue um pouco numa xícara com água 
Se conseguir pegar a massa com facilidade, está no ponto 
certo. Retire do fogo e bata até formar uma bola. Deixe 
esfriar. Quando o leite for magro, acrescente uma colher 
de manteiga,, no momento de bater. 

RECHEIO: Pique 200 g de ameixas pretas em pedacinhos 
e levedas para cozinhar em um copo de água com 100 g 
de Açúcar UNIÃO. Espere esfriar. 

FEITURA: Pegue pequenos bocados de massa, abra-os na 
mâo, recheando-os com um pouco de ameixa. Enrole em 
fôrma oval. No dia seguinte, passe-os no seguinte banho 
250 g de chocolate próprio para banho, 50 g de parafina 
raspada e 50 g de manteiga de cacau. Ponha tudo em 
banho-maria. Passe os bombons nesse banho, virando-os 
de um lado para outro. Ponha para secar na pedra már 
more untada com manteiga e coloque-os em forminhas de 
papel prateado. 


O Açúcar UNMO é fao pum, tão r/g o rosa mente higié 
nico, que a c tosse médica não fies/fa em recomendá-la 
até mesma na prepara da altmentaçãa de recém 
nascidas. 



















rocambole de bombocado 


Receita (N a 03-A) enviada por Da Márcia Maria Zimpeck, residente 
na flua Genera/ G/icéno, N ° 422, Santo André, S P 

INGREDIENTES: 6 ovos grandes (ou 7 pequenosl, 500 g 
de Açúcar UNIÃO, uma colher (de sopa) rasa de farinha 
de trigo pura, uma colher Ide sopa) de manteiga, um côco 
pequeno ralado e 100 g de queijo ralado (tipo parmezãoJ. 

MODO DE FAZER: Bata as 6 daras em neve, junte as res¬ 
pectivas gemas e torne a bater. Adicione os demais ingre 
dientes, misture levemente e despeie em assadeira de 30 x 
40 cms., untada com manteiga e forrada com papel imper¬ 
meável também untado e polvilhado com açúcar (aproxi¬ 
madamente duas colheres de sopa). 

Depois de assada, coloque a massa sôbre um guardanapo 
úmido bem torcido e enrole como rocambole, com auxilio 
do próprio guardanapo. 




Exigindo o açúcar refinada UN/AO, o maior lucra será 
seu parque esiará recebendo a melhor açúcar que o 
Brasil produz. 



















ASSIM FALAVA METCHNIKOFF. .. 


O famoso biologista Metchnikoff (Prêmio Nobel), 
revelando o fantástico papel das bactérias do ácido lá 
tico no aparelho digestivo, elevou a coalhada às culmi 
nâncias de elixir da longa vida! 

Ora, coalhada requer açúcar e o açúcar , com suas 
calorias e proteínas, é, por sua vez, tido como verda 
deira fonte de vitalidade. É assimilado ràpidamente, 
t rans for mando-se, como o demonstrou o não menos fa 
moso Claude Bernard, no combustível por excelência do 
sistema muscular. 

Resta-nos apenas acrescentar que a coalhada exi 
ge açúcar absolutamente puro. Do contrário, ficará en 
cardida, de aspecto pouco convidativo. O Açúcar 
UNIÃO, refinado a mais de 120 graus , ê puríssimo r 
garante uma coalhada branquinha e saborosa. 

Escolha o melhor para a sua família e não faça 
concessões : prefira o Açúcar UNIÃO, o único que não 
altera a cor da coalhada. 

















bôlo rico de lorena 


Kai nifú IN° 84-A) enviada pot Da. Genésia Di Do/nênico ignócio, re¬ 
sidente no Avenida Bernardtno de Campos N.° 313Lorena, SP 

INGREDIENTES: Meio quilo de Açúcar UNIÃO, 6 ovos, 
meio quilo de farinha de trigo, 2 colheres Ide sopa) bem 
cheias de manteiga fresca, 2 xícaras Ide chá) de leite, 2 
• olheres Ide sopa) de fermento em pó e 250 g de frutas 
i lislalizadas picadinhas. 

MODO DE FAZER: Bata bem a manteiga com o açúcar 
até ficar cremoso. Junte as gemas, uma a uma, batendo 
Mimpre. Em separado, misture a farinha com o fermento, 
passe-os pela peneira e junte-os à massa, aos poucos, 
allornando com o leite. Passe as frutas cristalizadas num 
pouco de farinha de trigo e coloque-as na massa. Bata 
liem e acrescente as daras batidas em neve, misturando 
tudo perfeitamente. Coloque a massa em uma assadeira 
grande, bem untada de manteiga e forrada com papel 
impermeável. O forno deve estar bem quente quando o 
bôlo fôr colocado, mas, depois, o calor deve ser reduzido. 
Uma vez assado, corte o bôlo em três pedaços iguais, 
rfn heando-o com o seguinte creme: Ferva duas garrafas 
de leite e meio quilo de Açúcar UNIÃO, mexendo sempre, 
até f icar uma pasta grossa. Espere esfriar um pouco, acres- 
i ente duas gemas e leve novamente ao fogo para cozinhar 
os ovos. Junte, então, 200 g de castanhas do Pará moídas. 
Com êste recheio cubra também o bôlo. 



Doces finos? flonífos e apetitosos? Só com Açúcar 

#>• 

UNMO, o famoso açúcar das grandes doceiras. 



















'í 


torta mias brasil 


Receito \N “ 65-AI enviada por Da Carmem Rezende, reudenfe «m 

Rio Pardo, Rio Grande do SuJ 


Faço o seguinte pco-de-lá: Bata fi cloros em neve, junto os respectiva 
qemas, uma a uma, batendo sempre, junte nos poucos fi colhenn. Ids 
sopal de Açúcar UNIÃO e torne a bater muito hem. Acrescente va 
garosamente 8 colheres Ide sopal de farinha de Iriga peneirada com 
uma colherinha Ide cofél de fermento em pá e 5 colheres td« sopal 
de chocolate em borro ralado. Asse em duas fôrmas iguois untada 
com monteigo e forradas com papel impermeável untado. Em i«pu 
rado, faça o seguinte suspiro Balo 5 cloros em neve, junte 15 colh«n»t 
Ide sopal de Açúcar UNIÃO oos poucos, sem porar de baler, ali 
ficar de consistência bom firme. Asse em uma das fârmni do pno 
de-ló, untada com manteiga e forre com papel impermeável lamhdm 
untado. 

Em separado, faço O seguinte doce de ovos. leve ao fogo brando 

«»4 

10 gemos com 10 colheres Ide sopol de Açúcar UNIÃO mexendo 
sempre cfé engrossar. 

Aindo em separado, faça o seguinte merengodo: Bolo 5 clara* em 
neve, junte oos poucos 8 colheres Ide sopal de Açúcar UNlAO, 
batendo sempre, afé ficar como suspiro. Coramele meia xícara Ide 
chal de oçúcar e despeje aos poucos no merengada, sem parar d<' 
bater. 

Arme a torta da seguinte maneira 1.* ramoda: poc de lá 
doce de ovos — 3.*: suspiro — A.*\ doce de avos — 5.*: pao de |á 
Cubra o torta, tcfalmente, com doce de ovos e enfeite com a merengada 



A saúde de sua família é o seu maior pafrimonio. 
Ajude a conservó-ta ufilíiando em sua alimentação a 
puríssimo Açúcar UNMO, produto da mais moderna 
e avançada técnica de filtração e empacotamento. 


















bôlo de limão 


IN ° Ôô-,41 envjodo por Do Arlette Gazza, residente no Rua 
Dr Fausiina Ribeira da Silva, 19, Piratininga, SP 

INGREDIENTES: 2 xícaras (de chá] de fa rinha de trigo, 
2 xícaras (de chá) de Açúcar UNIÃO, 3 colheres (de sopa! 
bem cheias de manteiga fresca, uma colher (de sopa] de 
rermento, uma colher Ide sobremesa) de casca de limão 
ralada, 2 ovos inteiros, 2 gemas, uma xícara (de chál de 
leite e uma pitada de sal. 

MODO DE FAZER: Bata o açúcar com a manteiga até 
branquear. À parte, bata os 2 ovos inteiros e as 2 gemas, 
guardando as 2 claras. Junte os ovos batidos à mistura 
anterior e adicione os demais ingredientes. Continue ba¬ 
tendo até levantar bòlhas. Divida a massa em 2 partes e 
asse em 2 fôrmas iguais, redondas. Espere esfriar. Cubra 
e recheie o bôlo com a seguinte mistura: 

GLACÊ DE LIMÀO: Bata bem 2 colheres (de sopa! de man¬ 
teiga até ficar fôfa. Aos poucos, vá adicionando uma xí¬ 
cara Ide chá) de Açúcar UNIÃO, e uma colher (de sobre¬ 
mesa) de casca de limão ralada. Em separado, bata as 2 
claras restantes, como para suspiro e acrescente uma xícara 
e meia (de chál de Açúcar UNJÃO. Junte esse suspiro à 
mistura da manteiga e acrescente o caldo de um limão. 
Depois de cobrir e rechear o bôlo rale um pouco de 
casca de limão por cima. 

Fxiaindn n fltürnr rpfinnrJn MKJfilf') q uíoior lucro será 



lhor açúcar que o 

















rocambole de amêndoas 


Receita [N ° 67-A\ enviada pelo Sr Ciril o dos Reis Theodoro, residente 
na Rua Paroiba, N.° 319, São Caefano do Sl/L SP 


Bata 9 gemas, junle, aos poucos, 180 g de Açúcar UNIÃO, 
bata até esbranquiçar, junte 180 g de amêndoas moídas e, 
por último, acrescente as 9 claras restantes, batidas em 
neve. Leve ao forno em assadeira N.° 3, untada e forrada 
com papel impermeável, também untado. Uma vez assado 
retire do forno, despeje num pano polvilhado com farinha 
de trigo, enrole e deixe esfriar. 

RECHEIO: Leve ao fogo 300 g de Açúcar UNIÃO e um 
copo de água, até o ponto-de-fio, retire e deixe esfriai. 
Junte 12 gemas passadas em peneira, misture bem e leve 
ao fogo, mexendo sempre com uma colher de pau, até 
engrossar bem. 

COBERTURA: Bata 100 g de manteiga com 100 g de Açú 
car UNIÃO e 2 gemas. Depois de bem batido, acrescenl* 
2 colheres (de sopa) de chocolate em pó e misture tudo. 
Enfeite com chocolate granulado. 


Vocg sobio que o can&uma domiciliar de açúcar, por 
més e par pessoa é de, no máxima, dois qui/os e meio, 
correspondendo a apenas um por certa do sal ó rio 
mínimo? — Ante despesa fão insignificante, é lógico 
que você prefiro o melhor , o Açúcar UNIÃO, o único 
refinado a mais de 120 graus. 





















torta de nozes diferente 


Receita IN 88-BJ enviada por D e Cié/ia Campos Cruz, residen/e no 
Buo Ajudante AJbano N 0 55Ç, Piracicaba, SP 

MASSA: 12 claras, 300 g de Açúcar UNIÃO e 300 g de nozes Ipe- 
sadas sem a casca e moídas). — Boia as claras em neve, junte aos 
poucos o açúcar e por último as nozes. Misture ludo e coloque a 
massa em 2 fôrmas iguais, de 76 cm de diâmetro, untadas com manteiga 
forradas com papel impermeável tombem untado. Forno brando. 


PUDIM DE LARANJA (Complemento]: Bata ligeiramente 12 gemas e 6 
nvns inteiros Iclaras e gemas!, apencs misturando. Acrescente meio 
quilo de Açúcar UNIÃO e meio copo de caldo de laranja, mexa rà 
pidamenle e leve ao íorno quente durante 45 minutos aproximada¬ 
mente, em fôrma untada com manteiga. 

OlVj.: A fôrma deverá ter o mesmo tamanho daquelas em que foram 

assados os bolos. 

i 

Ml JDO Dl COMPOR: Depois de frio, cubra o pudim (dentro da fôrma! 
i (3in uma ramada de cieme Chantilly e sobreponha um dos bolos. (Ve 
fillquu sn o pudim está complefamente frio passando uma faca ao 
indor do mesmo, antes de desenformar, a fim de soltá-lo bem!. De- 
^tinlormn n, então, ro prata em que fòr servir, estenda uma camada 
i|n i reme Chantilly sóbre a superfície, coloque em cima o outro bolo, 
< abra lôda a lorta com creme Chantilly e decore com nozes. 

( RI Ml CHANTILLY: 500 g de creme de leite batido com 50 g de 
Açúrai UNIÃO até obter a consistência necessária. 


s 


<! 

< 

i 

i 

i 















petits fours de tâmaras 

Receita (N ° flQ-jAI enviada par Da Oiga Djos dos Santa, fflilitanJa 
em Moçambique, África Orientai Portuguêsa ICcixa Pnifa/ N ' 

INGREDIENTES: 125 g de manteiga, uma xícara (dn < linI 
de farinha de trigo, meia xícara (de chá) de Açúcar UNlAí t 
um ôvo inteiro, uma colher Ide chá) de essência d« Ium 
nilha, uma colher (de chál de fermento em pó, uma xImim 
(de chá) de tâmaras picadas, bem miúdas, mela xIíumi 
(de chá) de nozes picadinhas, uma xícara (de chá) da 
pão torrado e moído bem fino. 

MODO DE FAZER: Bata a manteiga e o açúcar atê licai 
um creme. Junte o ôvo, a essência de baunilha, mistura 
bem, junte a farinha de trigo e o íermento, torne a mii 
turar, junte as tâmaras e as nozes, misturando uma v«/ 
ainda. Faça bolinhas, envolva-as na farinha de pão toi 
rado e coloque-as em forminhas de papel N.° 4. AcOmO 
de-as numa assadeira e leve ao forno moderado. São 
“petits fours" deliciosos! 

Você sabia que o consumo domiciliar de açúcar, por mêi 
e por pessoa e de, no máximo, dois quitas e meio, cor¬ 
respondendo a apenas um por cento do salário mínimo? 

— Án íe despesa tão insignificante, é tagico que vacê 
prefira a melhor, a Açúcar UNiAO , a único refinada 
a mais de )20 graus. 

























surpresa de laranja 


#*< alio IN ° 90->AI enviada por Da. Dora Faria, resfdenle na flua 

Atigusfa N ° 115. São Paula. 


Misture um copo de caldo de laranja (gelado), seis ovos 
inteiros, seis colheres (de sopa) de Açúcar UNIÃO e meio 
copo de leite (também gelado). Passe tudo por uma pe¬ 
neira e cozinhe em banho-maria no forno, em pirex de 
mais ou menos 17 x 17 centímetros, untado com manteiga. 
Quando estiver quase cozido, mas ainda mole na parte 
superior, tire do forno e faça o seguinte: 

( ubra com uma camada de biscoitos diplomata ou cham¬ 
panhe (cerca de 150 g de biscoitos) umedecidos no caldo 
de duas laranjas. Depois, torne a cobrir com massa de 
suspiro feita com duas claras batidas com quatro colheres 
ide sopaj de Açúcar UN1AO. Leve novamente ao forno 
para dourar o suspiro. 

O açúcar é o mais perfeita dos alimentas infantis. Con¬ 
duzida através da circulação, transforma-se na combus¬ 
tível indispensável aa sistema muscular. A Natureza é 
sábia! Não negue a seu fÜhinho alimentas adoçados H| 
com a mais puro açúcar que o Brasil produz: UNIÃO, 
refinado a mais de 120 graus. 
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bombons santa helena 


( 


Receita IN.° 91-/1 enviada por Da Heiena Gaia Cocchi. residente no 
Esfrada do imirim N ° 680 . Santana, Sõa Paulo 


INGREDIENTES; Dez claras, um quilo de amendoim torra 
do e moído, um cóco ralado, três xícaras (de chá) de Açú 
car UNIÃO e meia colherinha (de café) de essência de 
baunilha. 

MODO DE EAZER: Bata bem as claras, misture as aos de 
mais ingredientes e leve tudo ao fogo, bem fraco alé 
consistência de enrolar. Depois de frio, enrole na mão 
e coloque no centro uma tâmara ou uma ameixa (sem 
caroço, evidentemente). Cubra com 250 g de chocolate 
em barra raspado, 50 g de manteiga de cacau raspada 
e 50 g de parafina raspada. Derreta esta cobertura «m 
banho-maria, em fogo lento. Passe os bombons e colo 
que-os em assadeira untada e forrada com papel imper 
meável, também untado com manteiga. Estão prontos e 
são deliciosos! 


I 


Cuidada ao adoçar a mamadeira de seu nitiintio 1 Não 
usa um açúcar qualquer! Açúcar não-refinada á pro 




dulo impuro , sujeito a rápida fermentação. Só o Açúcat 
UNI AO, super- refino do, merece irrestrita confiança. 























lerengue recheado 


ftncai/o IN ° 92-.Al envfnda por Do Posa Svarlman, residente no Rua 
Vergueiro N " 24 34, Vi ia Mariana , Sâ o Paulo 


Bata 6 claras em neve, acrescente aos poucos 18 colheres 
Ide sopal de GLAÇUCAR (ou de Açúcar UNIÃO penei¬ 
rado fino), para obter um suspiro bem alvo e bem firme. 
Forre 2 fôrmas redondas, de tamanho igual, com papel 
impermeável untado com manteiga e despeje o suspiro. 
Leve ao forno médio, deixando o tempo suficiente para 
dourar. À parte, leve ao fogo, numa caçarola, o conteúdo 
do um vidro de leite de côco, igual medida de leite de 
vaca, 3 colheres Ide sopa) de açúcar e uma colher Ide 
sopa) de farinha de trigo. Deixe em fogo lento, mexendo 
sempre, até conseguir consistência de creme. Retire do 
fogo, acrescente 2 colheres de côco ralado e deixe es¬ 
friar. Então, coloque uma xícora Ide chá) de creme de 
leite batido e misture bem. Tire da fôrma o suspiro já frio, 
passe uma camada bem farta de creme, unindo as duas 
metades. Passe o restante do creme por cima e dos lados, 
cobrindo o merengue. Polvilhe com côco ralado e leve à 
geladeira até a hora de servir. É uma excelente sobremesa! 


Açúcar é energia, é a “carvão dos músculos", na sábia 
expressão de CJaude fíernard Criança convenienfe/nen- 
1e suprida de açúcar é criança saudável, corada , hem 
disposta. 


AwA A A> • 


• • • 






















sorvete de café caboclo 


ffeceifo IN ° 93-/41 envjada por Do F/sa Mona, rusidenJfl mi ffmi 
Marechal florboceno N ° 577 Água Rasa . Sda Piiu/<i 

Misture 50 g de pó de Café CABOCLO com 4 xicarcn <j« 
leite, leve ao fogo brando ate esquentar bem. Coe e dnl-n 
esfriar naturalmente. Junte 6 gemas, 2 xícaras ide chó) 

m* 

de Açúcar UNIÃO, meia fôlha de gelatina vermelha « Uvn 
ao fogo em banho-maria até engrossar, mexendo d* v*^ 
em quando, para evitar que talhe. Retire do fogo e deíxn 
esfriar. Junte 2 xícaras (de chá] de creme de leite mal 
batido, misture bem e ponha na geladeira, numa das ga 
vetas do congelador. Quando começar a congelar, retire, 
despeje no liquidificador e bata muito bem. Finalmenlo. 
torne a pôr o sorvete nas gavetas, coloque-as no con 
gelador e deixe congelar convenientemente. 

O açúcar é o ah mento bds/co da sisiema muscular. Os 
pediatras recomendam o Açúcar UNIA O tendo em canta 

• sua pureza absoluto e seu elevado teor de sacarose, o 
princípio otiva a que Ctaude El ernard chamou de "car¬ 
vão dos museu/as". Seu fiJhinha merece o melhor-. Açú¬ 
car UNI AO, refinada a mais de 120 graus. 
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suspiros recheados 


Ka<oifci IN ° Q4-A) enviodo por Da. Morlene 8. Gonça/ves, resíden/e 
na Rua da Mo óca N 0 2082, a p. 1J, São Pouio 

SUSPIRO: Seis claras em neve, 400 g de Açúcar UNIÃO. 
Huter até dar ponto. 

RI ( HEIO: Seis gemas, um côco ralado, 250 g de Açúcar 
UNIÃO e 250 g de nozes moídas. 

MODO DE FAZER: Misture as gemas, o côco, o açúcar e 
lave ao logo até engrossar bem. Junte as nozes moídas 
n mantenha no logo até dar ponto-de-enrolar. Espere 
Msfriar muito bem, faça bolinha^, mergulhe-as na massa 
do suspiro e leve-as para assar em assadeira forrada com 
papel pardo. Espere corar e retire do forno. 



Você mexeu hem o seu cafezinho, mas a açúcar feimou 
em ficar no fundo do xícara. Gue desperdício! Não era 
Açúcar UNI AO, já se vê. UNMO, refinado a mais de 
120 graus, dissolve-se rapidamente, não fica no fundo 
da xícara. 


<1* 















pudim real 


Receita IN ° 95-yAl enviado por Da Mana de /.ourdes flispa, resídenín 
no Rua A/loc/inda de Assis N ° 7âQ. São Paulo 

INGREDIENTES: Um litro de água, 800 g de Açúcar UNIÃO, 
um côco ralado, 12 ovos, 100 g de passas sem sementes, 
100 g de ameixas pretas e 200 g de frutas cristalizadas par 
tidas em pedacinhos. 

MODO DE FAZER: Com o aç úcar e □ água faça uma calda 
não muito grossa. Forre um pirex com fatias finas de pâo 
amanhecido descascadas. Despeje em cima metade da cal 
da. Sobre o pão embebido ponha uma camada de frutas 
cristalizadas (metade) e também a metade das possas n 
das ameixas que deverão ser cortadas em pedacinhos. 
Depois coloque uma camada de côco ralado Imetadel h 
por cima 6 ovos inteiros batidos ligeiramente. 

Repita as camadas: as fatias de pão, o restante da calda, 
as frutas, a outra metade do côco ralado e os 6 ovos ba 
tidos. Tenha o cuidado de não colocar o pirex sobre qual 
quer superfície fria enquanto o doce estiver sendo prepa 
rado. Leve ao forno quente durante 20 ou 30 minutos ale 
corar. 


Sé a senhora iem filhos, pergunte a seu médico e êle 
lhe dirá que todo açúcar n âo-refinado é impróprio para 
ST® o alimentação infantil. Só o Açúcar UNIA O, super-refi¬ 
nado, merece absoluta confiança. 



















bolo do papai 


IN ° Q6-Al enviada par Do Joana fveJise Gemus, de Porto 
Alegre. Rio Gronde dn Sul 


INGREDIENTES: Três xícaras ide chál de Açúcar UN1ÂO, 
1 rAs de farinha de trigo, uma de maizena, uma de choco- 
Inltí em pá, quatro ovos, uma colher (de café] de fer¬ 
mento em pó, uma xícara (de chal de leite, 250 g de man- 
!mga, meia colher (de café) de baunilha e uma pitada 
<io sal. 

MODO DE FAZER: Junte a manteiga, o açúcar, o sal e a 
baunilha e bata tudo muito bem, até formar um creme. 
Adicione um ôvo inteiro e três gemas (uma a uma) mexendo 
sempre. Acrescente aos poucos os ingredientes secos, prè- 
viamente peneirados juntos e, por último, o leite. Continue 
mexendo ligeiramente, mas sem bater. Unte duas fôrmas de 
tamanhos diferentes, despeje a massa e asse em forno 
regular. Depois de assado, recheie o bôlo com pequenos 
pedaços de pêssego em calda e doce de ameixa, cuja 
receita é a seguinte: Cozinhe por 5 minutos 150 g de amei¬ 
xas pretas picadas com 4 colheres (de sopa! de açúcar 
» meia xícara Ide chá) de água. Coloque o bôlo menor 
sôbre o maior e cubra com merengue feito com 3 claras 
batidas em neve e 9 colheres (de sopa) de açúcar. Enfeite 
com confeitos prateados e rosinhas de chocolate. 


O Açúcar UNMO não fica no fundo da xícara. Dis- 
solve-se inlegralmenle. UN1AO é puríssimo, refinada 
a mais de 120 grous. 


















montanha suíça 


Receita IN.° 97-A) enviada por Do Alice Albregard Ehrenberg, Caixa 

Postal N ° 129, Araçatuba, SP 

CREME: Um litro de leite, 12 colheres (de sopa) de Açúcar 


UNIÃO. Ferva o leite com o açúcar, uma colher (de café) 


de vanilina e casca ralada de meio limão até engrossar 
ligeiramente. Passe por peneira fina, deixe esfriar um pouco 
e acrescente 12 gemas já misturadas. Despeje em fôrma 
untada com calda queimada e leve ao forno em banho 
maria por uma hora. Depois de frio ponha no refrigerador 
por uma hora e desenforme. Em separado, afervente 250 g 
de ameixas pretas em 2 cálices de vinho Moscatel, uma 
colher (de café) de vanilina e 8 colheres (de sopal de 
açúcar. Depois de frio tire os caroços das ameixas e cubra 
todo o creme. Bata 5 claras em neve, acrescente 10 co¬ 
lheres (de sopa) bem cheias de açúcar e bata até o ponto 
de suspiro. Cubra o creme com este, dando-lhe a forma 
de montanha. Leve ao forno por dois minutos, apenas para 
secar. 


crianças gostam tanto de doce parque a açúcar e 
indispensável à formação e ao desenvolvimento do sis¬ 


tema muscular. Não negue a seus filhes alimentas ado- 




<Y> çodos com o açúcar que meiece ser considerada cama 


símbolo de pureza e sinónima de confiança. Açú 
UNJjAO, da Compantiia União dos fiefinadores. 


ucar 
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marronzinho canadá 

í/miíaçõo perfeito o/e "morrafl g/acé M l 

floreifo <N ° 98-A1 enviado por Do Zoé Amoral Osório, residente no 
Avenida Chibarás N ° 2 49, Moemo. Sãa Paulo 


INGREDIENTES: 500 g de feijão soja, 800 g de Açúcar 
UNIÃO, uma colher (de chá) de essência de baunilha e 
Irês gotas de. essência de amêndoas. 


MODO DE FAZER: Ponha o feijão soja de môlho na água, 
de um dia para outro. Tire a casca, esfregando com as 
mãos. Cozinhe por uma hora com bastante água, em pa¬ 
nela de pressão. Escorra e passe por peneira, 
leve ao fogo, em uma panela, a massa do feijão, o açú¬ 
car e uma colher (de sopa) de água e vá mexendo sempre, 
com uma colher de pau, até aparecer o fundo da panela. 
Acrescente as essências, deixe esfriar e enrole em bolinhas 
do tamanho de castanhas. Passe pelo seguinte glacé: 500 
y de GLAÇUCAR lou de Açúcar UNIÃO peneirado fino! dis¬ 
solvido em duas xícaras (de café) de leite frio. Deixe es¬ 
correr em uma peneira e, quando estiverem secos, embru¬ 
lhemos em papel prateado. 

Depois . . . divirta-se com suas visitas a ver se alguém 
percebe que se trata de "marrons glacés" falsificados! 



Cocadinhas mais brancas , suspiros que derretem na 
boca e g/aces apetitosos, só quando feitas com o 
famoso 41 açúcar dos grandes do ceiras", isto é. Açúcar 
UN/AO, a/víss/mo, refinado a mais de 120 graus 


















torta transparente de 


II 


orangos 


Kece/fo (N.° 9Ç~A) enviada por Do Sônia Wailman , restdnnl a na 
Rua José Pauhna N ° 524, op 26, Soo Paulo 

MASSA: 150 g de farinha de trigo, meia colher (de chá) de fermenta 
em po, 65 g de Açúcar UNIÃO, meia colherinha Ide café) de vani 
Jina, uma pitada de sal, um 6vo pequeno, 65 g de manteiga ou dn 
margarina e uma colher (de sopal de farinha de trigo (para a beirada) 
Passe por uma peneira as 150 g de farinha e o fermento, junte o 
açúcar, a vanilina, o sal, o ôvo e a manteiga (cortada em pedaci 
nhos), amasse tudo com as mâos até obter massa homogênea S« 
ficar pegajosa, deixe descansar em lugar fresco, por algum tempo 
e, então, abra a massa com o rôlo. 

Com dois terços da mesma forre o fundo de uma fôrma desmori 
tovel e ao restante acrescente a colher de farinha de trigo, rev«‘. 
tindo as paredes laterais até a altura de 2 ou 3 centímetros. Perfure 
o fundo com um paJito e leve ao forno para dourar. 

RECHEIO: Um copo de leite, 5 colheres (de sopa) de Açúcar UNIÃO, 
25 g de manteiga, uma gema, 2 colheres (de sopa) rasas de mcizona 
e 500 g de morangos frescos. 

Faça um creme com todos os ingredientes (menos os morangos), 
acrescentando a manteiga depois de tirar do fogo. Deixe esfriar 
mexendo algumas vezes para rã o formar película. Espalha o crema 
sôbre a torta (que já deve estar iria) e arrume os morangos em 
círculos, cobrindo-os com a seguinte geléia: 3 fâlhas de gelatina 
vermelha, um copo de água e 2 colheres (de sopal de açúcar. Ponha 
a água e o açúcar para ferver, retire e dissolva na calda a gelu 
tina, que antes deve ficar circo minutos de mâlho em água fria para 
amolecer. Leve ao refrigerador até tomar certa consistência. Se 
quiser, enfeite com creme de Chanfilly. 







lorta de suspiro co 


assa folhada 


W.»i oila IN ° 100-A) enviada por Da. Rúbia Ruivo Sampaio, residente 
mi Ruu Sousa Gírõo N.° 365, Joaquim Távora, Fortaleza, Ceará. 

1 * 1^0 um suspiro com 12 claras em neve e 600 g de Açúcar 
IJNIAO, colocando-o em duas fôrmas iguais. Leve ao forno 
mgular. Faça, em separado, a seguinte massa folhada: 
vTO g de farinha de trigo, 175 g de margarina, meia xícara 
(He chá) de água gelada, uma gema, uma colher rasa 
Ide chá) de sal e meia colher (de sopa) de vinagre. Mis¬ 
ture □ farinha com uma colher rasa (de sopa! de manteiga, 
u yema, o sal e o vinagre, amassando tudo com água 
golada, muito bem amassado, deixando descansar por uma 
hora. Depois, divida a margarina em três partes iguais, 
ubra a massa com o rôlo na grossura de meio centímetro, 
passe lhe uma parte da margarina, dobre a massa em três 
n deixe descansar por dez minutos na geladeira. Repita 
«sse processo por mais duas vezes, até terminar a mar¬ 
garina. Divida a massa em duas partes iguais, abrindo-as 
. oin o rôlo, de sorte a que fiquem do mesmo tamanho do 
Mjspiro e leve-as ao forno. Uma* vez assadas, arme a 
Inrta da seguinte maneira: Cubra uma parte da massa 
lolhada com creme de Chantilly e morangos frescos; 
oloque uma camada de suspiro, nova camada de massa, 
nova de Chantilly com morangos e, por último, a camada 
d*» suspiro restante. Finclmente, cubra a torta com Chan- 
1'liy, salpique farelo de massa folhada e, se quiser, enfeite 
• om morangos. 

O acácar refinada UNIA O é mais econômica ooraue se 



















AOS ESPORTISTAS 


Os grandes esportistas , como os do selettoruidu 
brasileiro, que chegou a ser hi-campeão mundial d* lu 
tebol, incluem na sua dieta boa dosagem de açücat 


Sabem porque? 

A explicação é simples: o açúcar comunica ao vn 
tema muscular extraordinária resistência a fadiga 
Quando o futebolista é mal alimentado de açút/ir. \eu 
rendimento decresce à medida que o jogo se aprftxlma 
do término. O quadro demonstra cansaço ; por falta d* 
fôlego os jogadores correm menos e a derrota se torna 
inevitável. 

Explica-nos o Prof. Charles Richet que. de 7 mi nu 
tos após a absorção de açúcar, é este invertido pelos 
sucos intestinais, agindo imediatamente sobre todos o.\ 
músculos do corpo, desde o mais vital de todos o 
coração — até os pequeninos extensores que movem 
nossos dedos mínimos. O açúcar — conclue o Prof Ri 
chet — é o alimento do esforço. 


M 


Se você é esportista, nunca se esqueça de que o 
açúcar mais puro que o Brasil produz , refinado a mai.\ 
de 120 graus t é o famoso Açúcar UNfÃO, da Compa 
nhia União dos Refinadores. 


















ataief (doce sírio) 


Rim offo IN ° JOí-jA) enviado por Do. Th&reza flassi, residente na Rua 

do >Acre N. D J07, Adoóca, São Pauto 

Prepare uma massa de consistência regular Inem muito 
mole, nem muito dura) com meio quilo de farinha de trigo, 
uma pitada de sal e leite o quanto baste. Faça 30 bolinhas 
tom a massa. Abra essas bolinhas com o rôlo, formando 
pequenos discos. Passe-lhes 200 g de manteiga derretida, 
um a um. Dobre-os exatamente ao meio. Uma vez dobrados, 
ostique-os com o rôlo, dando-lhes o formato de uma tira. 
I nrole as tiras sôbre si mesmas, fazendo canudos. Com as 
pontas dos dedos vá abrindo uma das extremidades desses 
canudos e fechando a oposta, dando à massa o formato 
de uma tigelinha. 

lm separado, faça o seguinte recheio: Amasse uma ricota 

m- 

de 500 g com 3 colheres Ide sopa) de Açúcar UNIÃO e 
recheie as tigelinhas, fechando-jas com as pontas dos 
dedos. Leve-as ao forno e, uma vez assadas, regue-as 
com a seguinte calda: Três quartos de litro de água, 400 g 

mm 

de Açúcar UNIÃO e o caldo de um limão. Leve ao fogo 
ate o ponto-de-fio-brando. 

O açúcar é a mais perfeito dos alimenfoi infantis. Con¬ 
duzido através da circulação, transforma-se no combus¬ 
tível indispensável ao sistema muscular. A Natureza é 



sábia! Não negue a seu fiftiinfio afimenfos adoçadas 
com a mais puro açúcar que o fira si/ produz: UNMO, 
refinado a mais de 120 graus. 





















camafeus 


Recei/a IN ° 102-AJ enviada por Da Apparécida Mnntnitty fi«ud<uií<i 
no Rua 13 de Maio N ° 289, Amparo, SP 


Faça uma calda em ponto-de-fío-brando, com 300 g cl» 
Açúcar UNIÃO e uma xícara (d© chál de óguo. Acroic®n 
te 300 g de nozes moídas e dez gemas. Misture luda n 
leve ao fogo, mexendo ale aparecer o fundo da parnilu 
Espere esfriar e faça bolinhas, às quais aplique meia no./ 
de cada lado. Em separado, faça uma calda em ponto 
de-quebrar, com 500 g de Açúcar UNIÃO e duas xícara*: 
Ide chá) de água. Passe os camafeus nessa calda e colo 
que-os sôbre a pedra-mármore unlada com manleiga, 


O açúcar é o alimento básico do sistema m use u/o r. Oj 
pediatras recomendam o /Açúcar L/N/AO tendo em conta 
m suo pureza abso/uto e seu e/evada teor de sacarose, o 
principio ativo a que Ciaude flernard etiamou de “car 
vão dos músculos Seu fil/unlio merece o met/ior: Açú 
car UNMO, refinado a mais de J20 graus. 
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bôlo de côco e ameixa 

l/M n J03 Al enviado por Da Maria da Si/va, residente na Pua 
J u de Maio N a 84 Blumenau, Santa Calarmo 

htit(3 ligeiramente 5 ovos inteiros, junte 'um côco ralado, 
l(H) g de queijo duro ralado Ide Minas), 100 g de farinha 
cin Irigo, 350 g de Açúcar UNIÃO e três quartos de litro 
cin leite. 

Misture bem e leve ao forno em fôrma caramelada. Depois 
tio assado cubra com uma camada de doce de ameixa, 
oulra de suspiro (receitas abaixo) e leve ao forno para 
secar. 

DOCE DE AMEIXA: Leve ao fogo 300 g de ameixas pica¬ 
das, 200 g de Açúcar UNIÀO e uma xícara (de chá) de 
água. Espere engrossar bem. 

SUSPIRO: Bata 6 claras em ponto-de-neve e junte aos 
poucos 300 g de Açúcar UNIÃO. Continue batendo até 
o ponto de suspiro. 


Você sabia que o consumo domiciliar de açúcar, por mês 
e par pessoa é de, no máximo, dois quilos e meio, cor¬ 
respondendo o apenas um por cento do salário mínimo? 

Ante despesa tao insignificante, e logico que voce (W 
prefira o meftior, o Açúcar UNIÃO, o único refinado 
a mais de 720 grous. 















pão de abóbora 

Receito I N ° 104 A) enviada por Dn Neujn fluejin. < + \nl*ntm uu Afun 
Dr Almeida itma N ° 3hQ. Brós, Sdu Paula 


Trata-se de um pâo doce original e realmente dolit lo*.n 
INGREDIENTES: 750 g de abóbora madura, Í00 g <l« 

mm 

Açúcar UNIÃO, 50 g de fermento Fleischmann, 2(X) g dn 
margarina, um quilo e 400 g de farinha de trigo, uniu 
xícara (de chá) de leite, uma colher (de chá) dn ml « 
3 ovos inteiros. 

MODO DE FAZER: Cozinhe a abóbora e passe n pelu 
peneira. Em separado, dissolva o fermento no leite mámo, 
junte 100 g de açúcar, 200 g de farinha de trigo «, por 

último, a abóbora. Misture tudo muito bem, cubra com 

um pano e deixe crescer em lugar tépido. Crescida n 
massa, junte-lhe os ovos inteiros, a margarina derretida, 

o sal e o resto do açúcar. Junte também, aos poucos, o 

restante da farinha e sove a massa ate levantar bôlhtis 
Faça os pães modelando a gôsto. Coloque-os na assudei 
ra untada, deixe-os crescer novamente, pincele-os com 
duas gemas misturadas com uma colher de leite, pulveri 
ze-os com açúcar cristalizado e leve-os ao forno quenle 



A saude de sua família é o seu maior património. Ajudo 
a conserva-la utilizando em sua alimentação a purís 
simo Açúcar UNIÃO, produto da mais moderna o 
avançada técnica de filtração e empacotamento. 














II 


il-fôlhas 


flficer/a IN 41 I05-/A) enviada por Da Marina Müller Paes, res/denfe na 
Rua Coelho Netta N ° III, São Paulo 

PRIMEIRA MASSA: 250 g de farinha de trigo, duas colheres 
Ide sopa) de manteiga, duas gemas, uma pitada de sal 
diluída em água fria. Misture tudo, até ficar uma massa 
como para pastel. 

SEGUNDA MASSA: 200 g de farinha de trigo e 200 g de 
manteiga. Misture muito bem 

MODO DE FAZER: Abra a Primeira Massa com o rôlo, 
como para pastel. Espalhe sobre ela, com uma faca, a 
Segunda Massa. Enrole como rocambole. Corte a massa 
enrolada em três partes iguais. Torne a abrir cada parte 
co m o rôlo. Não é necessário deixar descansar. Forre 
uma assadeira com uma parte da massa aberta e leve ao 
(orno para assar. Faça o mesmo com as outras duas par¬ 
les. Uma vez assadas, recheie as partes com o seguinte 
* reme de baunilha: 

CREME: Meio litro de leite, duas gemas, quatro colheres 
(de sopa) de Açúcar UNIÃO, duas colheres (de sopa) de 
maizena, uma colher (de café) de baunilha, meio cálice 
de rum e uma colher Ide sopa) de manteiga. Leve ao 
logo para engrossar. Despeje o creme entre as partes da 
massa, cubra-o todo com o mesmo e pulverize açúcar. 


♦ Y % 





fxjgindo o açúcar refinada UNIÃO, □ maior lucro será 
seu porque estará recebendo o melhor açúcar que o 
Brasil produz. 
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torta de nozes julietu 

Receita IN “ 10Ó-AI envioda por Do Ju/ietu Capalh / /wsiJmii* 

na Rua Rosa/ina Siqueira N “ Ib8, Juiu/nl, SJ J 

INGREDIENTES DO ROLO 12 colheres Ido sapal dn Ariíi tu I II JIa■ ■ 
12 ovos, 6 colheres lae sopa) de farinha do rôica, I mUivis* lil«< 
sopal de farinha de trigo e meio quilo de nozus ccJm crina 

RECHEIO E COBERTURA^ 3 copos do l«iio, um copo de Inlla dn > A« «», 
duas e meie colheres Ide sopal rasas de inaizona, umii *h.ni■ i M 

chá3 de coco ralaao, 6 colheres Ide sopal de Açúcar UI JlAt l ■ .. 

IqIg pequena de pêssegos em compnla 

FEITURA DO BÔIO, Balo as claras em neve, |iinln a 1 , (jnmiii, mim n 
uma e bata até dobrar de valmne. Rafenda snniprn, |imlr n ijmjmjí, 
colher por colher e quando liver oblido um crnmn nihiiihi|Ulç(nl*i 
e homogêneo, adicione às colheradas, alJernadamerl«, n kiHnlin d« 
Ingc, as nozes raladas e a faiirha de râsca Despeje u nmiui «m 
uma fârma grande, redonda, forrada com papel impor vai unl.nln 
com rranleiga. Asse em forna quente Desenforme « dahti ir.liiin 

FEITURA DO RECHEIO: Mislure o Jeite com a mai/nria, pune paln 
peneira, junle o açúcar e leve ao fogo mexendo snmprn uln «u 
grossar. Afcste um pouco a panela do logo e, sempm nmxoiulíi wn 
incorporando co creme o leite de côco e o câco ralado. Hnlu imln 
ràpidcmerte e leve, de nâvo, ao fogo, mexendo sempre, nlé ijue 
o creme cozinhe e fique brilhanla. Deixe amornar, mai nfln iKn-o 
esfriar. 

ARRUMAÇAO DA TORTA. Separe os pêssegos da calda, piciimfii ui 
aos pedccinhos, coloque o bàlo em um prato de cristal <; divkin # 
ao meio, horÍ20ntalmerte Retire com cuidado o paile lupnrim «I■ ■ 
bolo e coloque-a sobre uma fâlha de papel impermeável língua ii 
parte inferior do bòla com a metade da calda do pêssegn i nijmlhn 
par cima a metade do creme e, sâbre êsle, arrume cuidaikiiumorta 
os pedacinhos de pêssego. Com o auxílio da própria lâlha d« |hjji*I 
coloque c parte superior sâbre a parte interior do bâlo. Ajuilo Imm, 
regL'e com a caída restante e cubra a torta com o que rnflkii ijn 
creme, Alise com uma foco e enfeite a gâsto, com nozes ou pêisagm. 
Leve à gelcaeira e sirva, de preferência no dia seguinte 
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hôlo americano de nozes 


fifliaifa IN" ]0 7-A) enviada par Da O/gamario Busa/ía, residente na 
Rua -luís DeJ/ino N 104, Jardim da Glória, São Paula 

INGREDIENTES: 150 g de manteiga, 200 g de Açúcar 
UNIÃO, 300 g de farinha de trigo, uma xícara Ide chá) 
.In leite, 200 g de nozes picadas, 6 claras, 3 colherinhas 
Idu chá] rasas de fermento em pó, uma pitada de sal e 
mspa de meio limão. 

MODO DE FAZER: Bata a manteiga, junte o açúcar e con¬ 
tinue batendo até ficar um creme homogêneo. Acrescente 
d leite, a raspa do limão e as claras batidas em neve. 
I ni separado, passe a farinha e o fermento pela peneira 
n mcorpore à massa. Finalmente, acrescente as nozes 
picadas. Asse em fôrma untada com manteiga e polvilhada 
i om farinha de rosca. Uma vez assado, parta ao meio, 
liorizontalmente, regue ambas as partes com rum ou licor 
n recheie com suspiro, colocando sôbre este figos, em 
compota. Por fim, cubra o bolo com o restante do sus¬ 
piro, cuja receita é a seguinte: Bata 6 claras em neve, 
acrescentando aos poucos 300 g de açúcar e batendo 
sempre. Enfeite o bolo com nozes partidas ao meio e 
leve ao forno apenas para secar o suspiro, 

f um bolo finíssimo, para grandes ocasiões. 

As cnançai gostam fan/o de doce porque o açúcar e 
indispensável □ for/nação e ao desenvolvimento do lis- 
Isma muscular. Não negue a seus Filhos alimentos ado- 
i v çados com o açúcar que merece ser considerado coma 
símbolo de pureza e sinõnx/no de confiança: Açúcar 
UNIÃO, da Companhia União das flefin adores 




















segredinhos de suspiros 

flece/fa (N.° fO0-A) enviado por Da Mana Apareada Inác 10 ffoso. 
residente no Rua dos Junquiihos N ° 65, Vila Alpina, S<3o Pouio 

1, a ETAPA: Com 200 g de Açúcar UNIÃO e uma xícara 
de água, faça uma calda em ponto-de-fio. Deixe esfriar 
um pouco, acrescente 12 gemas, uma colher Ide chál de 
manteiga e uma pitada de vanilina. leve ao fogo nova 
mente, até ponto-de-enrolar, isto é, até aparecer o fundo 
da panela. 

2. a ETAPA: Faça uma calda com 125 g de Açúcar UNlAO 
e uma xícara Ide chá) de água. Quando estiver em ponto 
de-fio acrescente 175 g de nozes moídas e 4 gemas. Em 
separado, coloque 100 g de passas sem sementes de 
infusão no rum, por uma hora. Moa dois terços dessas 
passas, reservando um terço, que deverão ficar inteiras. 
Incorpore as passas moídas □ massa da segunda etapa. 
Leve ao fogo novamente até o ponto-de-enrolar. 

3 a ETAPA: Tome uma passa e envolva-a em uma camada 
fina da massa da primeira etapa. A seguir, envolva-a em 
outra camada, também fina, da massa da segunda etapa. 
Fínalmente, envolva-a no seguinte suspiro: Bata 4 claras 
em neve, acrescentando aos poucos 200 g de açúcar e 
batendo sempre. Faça isso com tôdas as passas, ponha-as 
em assadeira forrada com papel untado de óleo e leve-as 
ao forno o tempo necessário para secar o suspiro. 

Indo ao âttiporio, na o sê esqueça de pedir o Açúcar 
- UNlAO, duplamente fi/trado, o famoso açúcar das 
grandes do ceiras. 

































carioquinhas de a 


(I 


eixas 


K* e/fa INI fl J09-A) enviada por Da Suzana Râ/a Soranço, residenfe 
na Ruo AJberío fiocaraf N a 32, Sorfos, SP 

INGREDIENTES: Meio quilo de ameixas pretas, um cóca 
ralado e meio quilo de Açúcar UNIÃO. 


MODO DE FAZER: Passe as ameixas, sem os caroços, na 
máquina de moer. Misture as ameixas moídas com o açú¬ 
car e leve ao fogo, mexendo sempre, até ficar em ponto- 
de-baia. Junte o còco ralado, misture bem e retire logo 
do fogo. Ponha para esfriar numa travessa untada com 
manteiga. Depois de frio, faça bolinhas, enrolando-as nas 
palmas das mãos. Passe-as em "GLAÇUCAR", ou em Açúcar 
UNIÃO peneirado fino. Coloque em cada “carioquinha" 
um confeito prateado e arrume-as em forminhas de papel 
dourado. 

LEMfiRFTE ÀS MAES: Ao preparar a refeição de seu 
filhin/io lembre-se dos cuido dos essenciais; A água deve 
ser filtrada; o leile deve ser pasteurizado; a vasilhame 
deve ser escaldado e o açúcar deve ser refinada f, 
por falar em refinado, lembre-se de que os médicos 
pediatras recomendam o Açúcar UNIÃO como "o mais 
poro açúcar que o Brasil produz". 
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sorvete pralinê de amêndoas 

flece/fa IN ° 110-^1 enviodo por Da Anionteta Franco da Amarai ré 
sideníe na £ua Tuim N ° 993, /ndianópoJis, Sâa Paulo 

INGREDIENTES; Meio litro de creme de leite fresco, 170 g 
de Açúcar UNIÃO, 8 gemas, 250 g de pralinês, cuja receita 
damos abaixo, meio litro de creme de leite batido e mo 
rangos frescos que bastem. 

MODO DE FAZER: Leve ao fogo o creme de leite com o 
açúcar e as gemas, mexa devagar e retire antes que 
ferva. Espere esfriar. Acrescente o pralinê preparado da 
seguinte maneira: Ponha 250 g de açúcar e 250 g de amên 
doas numa caçarola. As amêndoas deverão ser peladas, 
ligeiramente torradas e picadas. Leve ao fogo até ponto 
de-amarelar. Despeje sobre o mármore e espere esfriar 
bem. Depois, com o rôlo de macarrão, triture os pralinês, 
passe-os por uma peneira média e acrescente-os ao cre¬ 
me, misturando bem. Coloque em fôrma de sorvete for 
rada com papel impermeável e leve ao congelador por 
uma hora e meia. Retire o papel e corte em tabletes. 
Sirva com morangos frescos, prèviamente postos de infusão 
em licor de qualidade. 

# 

E uma sobremesa deliciosa, própria para grandes oca 
siões. 

Você mexeu hem a seu cafezinho, mas a açúcar teimou 
em ficar nc funda da xícara. Que desperdício! Não era 
Açúcar UNIÃO, \á se vê. UNIÃO, refinado a mais de 
120 graus, dissolve-se rapidamente, nãa fica no fundo 
da xícara. 






















se gredinhos de amor 


Rem/fa IN ° 1JJ-/AI enviada por Da. E/isobefe Ara l|o, residente na flua 

Boa MarJe N ° Ç3Q, Limeira, SP 

I rata-se de uma receita fácil de fazer, mas de excelente 
paladar e muito própria para festas. 

INGREDIENTES: Meio quilo de nozes picadas, meio quilo 
dn Açúcar UNIÃO, 7 gemas, 3 claras, um copo de água 
ri 250 g de ameixas pretas. 

MODO DE FAZER: Misture o açúcar com as gemas, as 
nozes picadas, a água e as daras batidas em neve. Leve 
no fogo e quando despregar do fundo da panela, retire 
n faça pequenos croquetes, colocando dentro de cada 
um meia ameixa preta. Passe-os no seguinte glacê: Misture 
bnm 500 g de GLAÇUCAR (ou de Açúcar UNIÃO peneirado 
lino) com 8 colheres (de sopa) de leite. Uma vez pas¬ 
tados os "segredinhos” no glacê, coloque-os em tabu- 
Iniro untado para secar. Se quiser, enfeite-os a seu gosto. 


O açúcar é a mais perfeito dos oii mentos infantis. Con¬ 
duzido através da circulação, transforma-se no combus¬ 
tível indispensável ao sistema muscular. A Natureza é 
sábia t Não negue a seu filhinlio o/imentos adoçados 
com o mais puro açúcar que o firasif produz.- UNIÃO, 
refinada a mais de 120 graus. 

















torta de côco deliciosa 


Receita (N ° \}2-A\ env/adc par Da Juiiela Martins, residente na 7ro 
vessa da Triunfo N n JQ, Tatuapé , Sdo Pauia 


Prepare uma massa com 2 ovos inteiros, 300 g de manteiga, 
uma colher (de sopa) de fermento em pó e 150 g de Açú 
car UNJÃO, engrossando-a com 400 g de farinha de trigo. 
Parta metade da massa e cbra-a com o rôlo, mas que 
fique grossa. Coloque esta metade na assadeira untada 
com manteiga e faça, em separado, o seguinte creme: 
Meio litro de leite, 2 gemas, 2 colheres Ide sopal de 
maizena, 150 g de Açúcar UNIÃO e casca de um limão, 
a qual deverá ser retirada tão cedo o creme, levado ao 
fogo, esteja pronto. Despeje esse creme sôbre a massa 
que está na assadeira e cubra-o com a seguinte cocada 
mole: Meio quilo de Açúcar UNIÃO, 2 xícaras (de chá) 
de água, 3 gemas e um côco ralado. Faça uma calda com 
o açúcar e a água, em ponto-de-fio, junte o côco, as 
gemas e uma pitada de vanilina. Deixe cozinhar ate ficar 
uma cocada grossa que possa ser espalhada sôbre o 
creme. Abra o restante da massa, com o rôlo, faça tiras 
de um centímetro de largura, com a carretilha de cortar 
pastel e cubra a torta dispondo as tiras bem perto umas 
das outras. Assim, as tiras cobrirão a cocada, mas tenha 
o cuidado de deixar o creme sempre por baixo desta. 
Asse em forno bem quente e só retire da fôrma depois 
de absolutamente fria. 


















torta de laranja 

Aaiajía IN ° IJ,3 A] enviada por Do Joaquina Suarei, residen/e na 
flua Coronei Duieldia N a 1973, Poria Grosso, Paraná 

INGREDIENTES DA MASSA: 300 g de biscoitos moidos 
(Maria ou Champanhe), meia xícara Ide chá) de leite, 
7*1 o de manteiga e 2 colheres Ide sopa) mal cheias de 
Açúcar UNIÃO. 

MODO DE FAZER: Misture bem os biscoitos moídos com 
a manteiga, o açúcar e o leite. Forre com a massa assim 
obtida o fundo e os lados de uma travessa pirex e ponha 
para gelar. Enquanto a crosta gela prepare o recheio. 
INGREDIENTES DO RECHEIO: 3 ovos, uma xícara (de 
i há) de Açúcar UNIÃO, uma xícara Ide chá) de suco de 
laranja, 3 fôlhas de gelatina branca, um quarto de xícara 
(do chá) de água quente, 2 colheres (de sopa) de casca 
do laranja ralada, meia xícara (de chá) de côco ralado 
o uma pitada de sal. 

MODO DE FAZER: Bata as gemas, acrescente dois terços 
da xícara de açúcar e o suco de laranja. Adicione a água 
quente e cozinhe até engrossar, mexendo constantemente. 
Amoleça a gelatina em água fria e acrescente a depois 
mistura quente. Junte a casca de laranja ralada e o sal 
« oipere esfriar. Quando a mistura começar a ficar gela¬ 
tinosa, (unte o côco ralado e as claras batidas em neve 
mm o açúcar restante. Cubra a torta com o recheio e 
l«vn à geladeira para gelar muito bem. Enfeite com creme 
r|« Chanfilly e gomos de laranja. 

O açúcar UNI AO é absalutamente puro, refinado a mais 
d* 120 graus. Merece sua irrestrita confiança. W 














fatias húngaras 


Receiío IN ° 114-A\ enviado por Dc Ansmar laja. rasidenJe aiti Am 

raquara, S P. 

INGREDIENTES: 8 xícaras (de chá) de farinha de frigo, 
5 gemas, 3 colheres (de sopa) de Açúcar UNIÃO, umu 
colherinha (de chá) de sal, 200 g de côco ralado e 2 xí 
caras (de chá) de leite, sendo que uma deve ser morna 
e na qual se dissolvem dois tabletes de fermento Fleischmann. 

MODO DE FAZER: Faça a massa com todos os ingredientes 
citados, menos o côco ralado, e deixe descansar por 
quinze minutos. Enquanto isso, prepare o seguinfe recheio: 
Misture 100 g de manteiga derretida com 200 g de Açúcar 
UNIÃO. Leve ao fogo por dois minutos, apenas para 
amolecer. Volte à massa e divida-a em quatro partes 
iguais, abrindo cada urra com o rôlo, de sorte a ficarem 
meio grossas. Arme um rocambole, cobrindo cada parte 
da massa com o recheio e polvilhando o côco. Uma vez 
enrolado o rocambole, corte-o em fatias de dois dedos 
de grossura. Coloque-as na assadeira e deixe-as cresce 
rem. Depois das fatias assadas, tome um copo e meio de 
leite adoçado com 3 xícaras Ide chá) de Açúcar UNIÃO 
e derrame sóhre elas, levando-as ao forno para secarem. 



O açúcar é a alimento básico da .sistema muscular Os 
pediatras recomendam a Açúcar UNIÃO fendo em canto 
sua purezo absoluta e seu elevado teor de sacarose, o 
princípio ativo a que Claude fíernard chamou de J 'cor- 
vâa dos músculos". Seu filhinha merece o melhor: Açú- 
car UNJAO, refinado a mais de 120 graus. 
















cassata 


v y y^yr y 1 


Ka« *iíú IN ° IJ5-AJ enviada par Da. Cacilda Fernandes Credidio, re- 
dmnlm no f?uc Almironte Morques Leão N ° 775, Bela Vtsla, Soo Paulo 

I ’ I 1APA — Faça o seguinte rocambole: Bata 8 daras 
mu neve, junte as respectivas gemas, uma a uma, batendo 
■.fimpre, até formar uma massa esbranquiçada. Acrescente 
• i poucos 8 colheres (de sopa) de Açúcar UNIÃO, sem 
parar de bater e, por último, junte 8 colheres (de sopa) 
.In farinha de trigo peneirada. Misture tudo cuidadosa- 
mente e asse em assadeira N.° 4 untada com manteiga e 
forrada com papel impermeável também untado. Quando 
ninada, coloque a massa em um pano úmido polvilhado 
. <im açúcar e enrole com cuidado. Espere esfriar, desen- 
ml« n recheie com o seguinte: 

' * I 1APA — Tome meio litro de Chantilly e tinja metade 
dri rosado, com uma colher (de sopa) de xarope de gro- 
imIIui. Aplique ao rocambole aberto o Chantilly branco, 
huponha, sôbre este, 100 g de frutas cristalizadas (laranja, 
nlrn, ligo) bem miudinhas e 50 g de passas sem sementes. 
A ifiyuir, aplique o Chantilly rosado e, por último, mais 
UX) g de Irutas cristalizadas miudinhas e 50 g de passas. 
I nmln novamente, cubra o rocambole com chocolate der- 
r ntulo em banho-maria (uma barra de 250 gl mas tenha' 
■ uicludo de colocar o rocambole sôbre papel impermeá- 
.«'I para embrulhá-lo antes de levar ao congelador, onde 
permanecerá por uma hora ao menos. 



Cuidado aa preparar a mamadeira de seu fithinhol Use 
-'i % lòmente Açúcar UNiAO, puríssima, refinado a mais de 
120 


graus. 




















“charlotte russe 


Recei/a IN. fl J)Ó*>M enviada por Da VaJanda Me27ahra, reiidénle na 
Rua Prudente de Morais N ° 44à, Jund iaí, SP 

INGREDIENTES: 6 fòlhas de gelatina branca, 200 g de 
Açúcar UNIÃO, 6 ovos, 200 g de creme de leite fresco, 
meio litro de leite, uma xícara Ide chá) de água fervendo, 
uma colher Ide cafá) de vanilina e 250 g de biscoitos 
Champanhe. 

MODO DE FAZER: Forre uma assadeira retangular, ou um 
pirex, com papel manteiga. Disponha os biscoitos no 
fundo e nos lados da assadeira. Em separado, dissolva a 
gelatina na xícara de água fervendo. Bata as gemas com 
o açúcar. Despeje o leite fervendo, mexa bem e leve ao 
fogo para engrossar, mas não deixe ferver. Acrescente a 
gelatina dissolvida e leve à geladeira. Quando começar 
a congelar, acrescente as claras batidas em neve e o 
creme de leite e bata tudo muito bem. Despeje essa mis¬ 
tura na fôrma forrada com biscoitos e leve novamente à 
geladeira. No dia 'seguinte, desenforme e enfeite com 
creme de leite. É uma sobremesa deliciosa! 

Exigindo o açúcar refinado UNMO, o maior Jucro será 
seu porque estará recebendo o meJhor açúcar que a 
Brasil produz. 















pudim de milho verde 


fteceifo (N ° 117-A) enviado por Da Ety Seixos, residente no tfua Ta- 
bor N° 302 , Ipiranga, São Pauto. 

Rale 6 espigas de milho verde, junte 3 copos de leite e 
passe tudo por uma peneira, desprezando o bagaço. 
Pode espremer com uma colher para aproveitar melhor o 
amido. Acrescente 400 g de Açúcar UNIÃO e uma colhe- 
rinha (de café) de sal, misturando muito bem. Espere até 
assentar. Retire a parte líquida, que sobrenada e leve 
esta ao fogo para engrossar, fazendo um curau ralo. 
Deixe esfriar e misture bem com a parte mais sólida, que 
ficou no fundo da panela. A seguir, acrescente um coco 
ralado, 5 ovos inteiros, apenas misturados e 125 g de 
manteiga derretida em banho-maria. Misture tudo muito 
bem e leve ao forno em fôrma untada com manteiga. Uma 
vez assado, retire o pudim, espere esfriar e ponha-o na 
geladeira. Sirva gelado, mas não guarde para o dia 
seguinte, porquanto, milho verde, não se conserva por 
muito tempo. 

L/NWO, dup/amenfe filtrado, ê o famoso açúcar que 
adoça ma/s. Nos pacotes do Açúcar UNIÃO você 
> , encontrará sempre uma rece//a de doce selecionada 
entre as milhares pela Cozinha Experimental União. 














frank 


Receita IN ° J38-A) enviada pnr Da Carla Peretra Sifva, resjdeníe na 
Praça Dom Epominondas N ° 14, Taubatè, SP 


RECHEIO; 5 gemas, 250 g de Açúcar UNIÃO, uma colher Ide sopa! 
rasa de manteiga, um pouquinho de cravo e de canela em rama e 
um rüco ralado. Misture luda, de preferência em vasilha esmaltada 
e leve ao fogo alé aparecer o fundo. Guarde, porque èsle recheio 
deve ser feito de véspera. 

MASSA: 250 g de farinha de trigo, uma colher Ide sopal rasa de 
manteiga, uma colher Ide sopal de Açúcar UNIAQ e 2 ovos inteiros 
Sobre uma mesa própria, ou mesmo numa vasilha grande, ponha os 
ingredientes e vá amassando Se fâr necessário, adicione um pou 
quinho de água. A massa deverá ser bem sovada, desprendendo das 
mãos, mas nao deve ficar dura. Deixe a descansar por alguns mi¬ 
nutos e divida em 5 ou 5 pedaços iguais, ronsoanle o tamanho da 
assadeira IN.° 11 que mais tarde, servirá para assá-los. 

MODO DE ARMAR: Abra com o râlo lodos os pedaços de massa, de 
sorte a que fiquem finos como papel e a que adquiram o formalo 
da assadeira. A seguir, unle a assadeira com manteiga e coloque o 
primeiro pedaço de massa distendida Sobre esta, coloque uma parte 
do recheio, depois outro camada de massa e assim por diante até 
lermincr toda a massa e todo o recheio. A camada de cimo deverá 
ser de massa. Leve ao forno temperado, mas retire tão cedo comece 
a corar. Enquanto quenle, posse manteiga por cima, cubra com um 
pano úmido e guarde para o dia seguinte. Então, corte em quadra¬ 
dinhos. 


O Açúcar UNIAQ é fãa para, fão ngorosamente higiê¬ 
nico, que a ciasse médica nâa hesita em recamendá-la 
alé mesmo no prepare da alimentação de recém-na s- VjV 
eidos. 


l: 















rôlos de frutas 


Ma, pifo IN ])9-A) ervioda por Da Margortâo Pereira. residenie na 
Rua On?e N a AO, Acirro do Pau/istana, Santa André. SP. 

INGREDIENTES: Duos xícaras e meia Ide chál de íarinha 
dn trigo, uma colher Ide sopa) de Açúcar UNIÃO, 4 
< ulheres Ide chá) de fermento em pó, uma colher rasa (de 
i afé) de sal, 5 colheres Ide sopa) de manteiga, um ôvo, 
dois terços de xícara de leite, 150 g de passas sem se¬ 
mentes, 150 g de nozes picadinhas e meia xícara (de chá) 
de açúcar cristalizado. 


MODO DE FAZER: Passe pela peneira os quatro primeiros 
ingredientes e junte a manteiga, o ôvo e o leite. Misture 
tudo muito bem e despeje sôbre uma mesa polvilhada com 
larinha de trigo. Amasse levemente e estenda fino com 
o rôlo. Derreta em banho-maria 100 g de manteiga e espa¬ 
lhe-a sôbre a massa. Coloque, a seguir, as nozes picadi¬ 
nhas, as passas e o açúcar cristalizado. Corte em quadros 
de 10 centímetros, enrole um a um, apertando as extre¬ 
midades com as pontas dos dedos. Pincele cada rôlo 
( oni gema dissolvida em um pouquinho de água e salpi- 
gue-os com nozes picadas e açúcar cristalizado. Deixe-os 
descansar por 20 minutos na assadeira e leve-os a assar 
«m forno moderado. 


Cocadinbas mais brancas, suspiros que derretem no 
boca e gJaces apetitosos, só quando feitos com o 
& famoso “açúcar das grandes doceiros n , isto é. Açúcar 
UN/ÂO, a/vtss/mo, refinado a mais de 120 graus. 













PAPEL DO AÇÚCAR NA ECONOMIA 

ORGANICA 


S A Dietética, em sua rápida evolução . pôs em re- 
\ levo o extraordinário papel do açúcar no equilíbrio or¬ 
gânico, Quando Claude Bernard , o célebre pioneiro da 

r m 

ciência experimental do século passado, se dedicava ao 
i estudo dos fenômenos químicos da digestão, particular 

; mente do açúcar de cana pelo fermento inversivo, vis- 

■ 

: lumbrava já o valor dos hidratos de carbono na ali¬ 

mentação- Tendo descoberto as funções do pâncreas na 

1 • 

assimilação das gorduras, pôde demonstrar também a 

» 

j função glicogênica do fígado. 

, m 

Hoje, ninguém mais ignora o papel do açúcar na 

. I ■ 

formação do tecido de reserva do organismo humano. 
Está provado que 225 gramas de açúcar correspondem 

i s 

a 100 gramas de gordura alimentar. Assim, o açúcar é 
considerado como o mais perfeito dos alimentos ter- 

, ' » 

nários, pois, uma vez invertido pelo suco intestinal, é 

1 % 

inteiramente assimilado pela economia, comunicando 
ao sistema muscular grande resistência à fadiga. Foi, 

, I 

pois, com razão que Claude Bernard chamou o açúcar 

de 44 carvão dos músculos" 

»: ^ 

Por que carvão dos músculos ? Por que ser viu-se 

Claude Bernard dessa expressão? 

Ê simples explicar: No século passado o carvão , 

• ‘ 

que alimentava as famosas locomotivas a vapor, consii 
tuia o mais atualizado símbolo de energia. 


> * 

• r 



(Continua na página séguini?) 
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M ftuínunçâtt) 

Em se tratando do organismo infantil, mais rele¬ 
vante ainda é o papel do açúcar. Está provado que a 
insuficiência deste acarreta distúrbios característicos: 

• uiva de peso anormal, tecidos flácidos , diminuição da 
nu >f II idade, modificação do humor e hipotermia. 

Entretanto , é necessário que se tenha em conta 
que o açúcar a ser consumido pelas crianças deve ser 
puríssimo, isto é, absolutamente isento de elementos ex- 
aunhas e, por vezes, nocivos á saúde. Essa pureza in- 
irgtal se impõe sobremaneira , uma vez que o açúcar — 

gulodice de criança — é geralmente consumido “in na- 

- •• 
lura 

f o caso do Açúcar UNIÃO, duplamente refina¬ 
do a mais de 120 graus e inteiramente industrializado 
contato manual. 


V * # 


W f / 

W ) • 


IIMBRETE ÀS MÃES : Ao preparar □ refeição de 
■■u filhinha lemhrese das cu/dadas essenciais: A 
(jgua deve ser fiJtradci; a leife deve ser pasíeuri 
indo; a vasii/iame deve ser escaJdado e a açúcar 
deve ser refinado. E, par faiar em refinado, íem- 
J)j m se de que as médicas pediatras recomendam o 
Açúcar UNfi40 cama 
fl/asiJ produz'. 



"a mais pura açúcar que o 


A* 
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torta escocesa 


ReceiJo IN ° J20-A1 enviado por Da Eunice A da Silva, res/dení* na 
Rua Damosin de firifn N ° âô, lía/aí. San/a Ca/anna 

MASSA: 3 xícaras (de chá) de farinha de trigo, uma xí 

• * 

cara e meia (de chá) de Açúcar UNIÃO, uma colher (de 
sopal de manteiga e uma colher (de sopa) de rum. Junte 
leite até fazer uma massa que se possa estender com o 
ròlo. 

RECHEIO: Meio litro de leite, 3 colheres (de sopa) do 
maizena, 3 gemas, 4 colheres Ide sopa) de Açúcar UNIÃO, 
uma xícara Ide chá) de côco ralado e a casca ralada de 
meio limão. 


MODO DE FAZER: Misture bem os ingredientes da massa, 
sove-a um pouco, abra-a com o ròlo na grossura de meio 
centímetro e forre um pirex. Quanto ao recheio, misture 
os ingredientes e leve ao fogo para engrossar. A seguir, 
despeje o recheio na fôrma forrada e leve ao forno. 
Quando a torta estiver corada, cubra-a com o seguinte 
suspiro: Bata 3 claras em neve, acrescente aos poucos, 
batendo sempre, 6 colheres (de sopa) de Açúcar UNIÃO 
e misture um pires de côco ralado. Leve novamente ao 
forno, apenas para corar. 



Se, ao fomar seu cafezinho, vocé perceber, no fundo 
da xícara, açúcar que não se dissolveu, es fe/a cerfa 
de que não era Açúcar UNJJÍO. Refinada a mais de 120 
graus, UN/AO não fica no fundo da xícara, diisaJve 
se rapidamente. 



















torta auribranca 


1'mnf'i l N " enviada par Do iecy Brusius, residente em Compo 

Bom, Rio Grande da Suí 


INI ikl DII NTES: 12 ovos, Açúcar UNIÃO que baste, 4 
cf*llinins Ide sopa) de farinha de trigo, uma pitada de sal, 
um i áco e 750 g de creme de leite. 


M< )HO DE FAZER: Bata as 12 claras em neve, ató que 
lh]imm htim firmes, junte aos poucos 500 g de açúcar, 

• •MliniJíi a bater até conseguir um suspiro bem firme. 
A. msi ante as 4 colheres (de sopa, cheias) de farinha de 
Inyn peneirada com uma pitada de sal. Junte o côco 
1'jmndnJ ralado (obra de 350 gramas), misture levemente 
«' l«ve a assar por 20 minutos em 2 assadeiras N. ü 1, un- 
lutlas n forradas de papel impermeável (também untado), 
hcifti as gemas até que fiquem firmes e leve-as a assar na 
iiimmtk) assadeira que serviu para o suspiro, a qual deverá 
"\ltii Lmm untada. Faça uma calda em ponto-de-lio brando 

• -Jii 2 xícaras (de cháI de açúcar e 2 de água, despeje-a 
AIhm as gemas já assadas e deixe por umas horas. Bata 
'St) g de creme de leite com ó colheres (de sopa) de 
in t tirar. Arme a torta assim: 1, a camada: suspiro — 2. 3 
• iimada: creme — 3. 3 camada: gemas — 4. 3 camada: 
<mnm 5. J camada: suspiro. 

himlmente, enfeite com o restante do creme. 




O Açúcar UNIA O serve è Família Brasileira há mais de 
meio século, mantendo-se sempre cama "o melhor 
açúcar que o firas*/ produz.” 





















rôsca de mandioca 


Rece/to IN ° 122-AI enviada por Da Hercttia Franco dê Olivaíro, rm 
sidente na Praça Francisco Barretos N ° 27S t em âorretas, SP 

INGREDIENTES: 260 g de mandioca, 100 g de Açúcar 
UNIÃO, 100 g de manteiga, 600 g de farinha de trigo, um 
tablete de fermento Fleischmann, uma xícara Ide chá) de 
leite, uma colherinha (de café) de canela em pá, uma 
colherinha (de café) de sal, 2 xícaras (de chó) bem cheias 
de GLAÇUCAR (ou de Açúcar UNIÃO peneirado finol, uma 
xícara (de café) de leite (ou de caldo de laranja), dois 
ovos inteiros e duas gemas. 

MODO DE FAZER: Desmanche em uma tigela o fermento 
no leite môrno, junte uma xícara (de chá) de farinha de 
trigo, misture e deixe crescer coberto com um pano du 
rante uma hora. Enquanto o fermento cresce, cozinhe □ 
mandioca e passe-a pela peneira, Bata as claras em neve, 
junte as gemas, o açúcar, a manteiga, o sal, a canela, a 
mandioca e o fermento. Bata mbis um pouco e vá acres 
centando farinha aos poucos, sovando até levantar bálhas 
Finalmente, faça uma trança e una as duas pontas forman 
do uma rôsca. Coloque-a em assadeira untada e deixe 
crescer. Pincele-a com duas gemas, asse-a em forno quenln 
e, em seguida, derrame sôbre a rôsca o glacê abaixo. 
Leve-a ao forno por alguns minutos, apenas para se<ar 

GLACÊ: Leve ao fogo, em banho-maria, o GLAÇUCAR e o 
leite (ou caldo de laranja) até derreter. 

nnrn/pç nín Arurnr (JMliH \/nrP a ram. 



















_AÇÚCAR , 

União 

OUhAMINII 
*11 TP ADO 




o melhor pudim-de-pão 


kmt mita IN 11 123-A) enviado por Do. Regina Sai/es, residente no Rua 
íeodureto Souto N ° 435, Ca/nbucí, Soo Pauio 

INGREDIENTES: 250 g de Açúcar UNIÃO, 250 g de pão 
amanhecido, meie litro de leite, 3 xícaras ide chá) de água, 
A ovos, 75 g de manteiga, um cálice de vinho do Pôrto 

• ui similar, meia colher Ide café) de noz-moscada ralada, 
mfiifi colher Ide café) de canela em pó, uma colher Ide 

• há) de essência de baunilha, uma colher ide chá) de 
ini mento em pó, 150 g de passas sem sementes, 150 g de 
Itulus cristalizadas e mais 200 g de Açúcar UNIÃO para 

• nrumelar a fôrma, que deve ser alta lassadeira nâo 
ttirve). 

MODO DE FAZER: Corte o pão em fatias leom casca e 
indo), umedeça com as 3 xícaras de água e deixe repousar 
por duas ou três horas. Junte o leite frio e depois de 
alguns minutos, amasse o pâo com um garfo, desfazendo 
l'«m tôdas as cascas. Acrescente, o açúcar 1250 g), as 4 
<jnrnas ( o vinho, a baunilha, a manteiga (derretida, mas 
Iria), o fermento, as passas e as frutas. Bata as 4 claras 
nin neve, adicione à massa, misturando tudo muito bem. 
I ui separado, ponha dentro da fôrma as 200 g de açúcar 
rolantes e leve-a ao fogo. Mexa o açúcar com colher 
In pau, até dourar bem. Passe o caramelo por íôda a 
fôrma Despeje o pudim na fôrma caramelada, asse em 
l"inn quente, no mínimo por uma hora. Deixe esfriar bem 
puiu desenformar o “melhor pudim-de-pão do mundo"! 

Exigindo o açúcar refinado UN/4ÍO, a ma/or /acro lerá 


««a porque ei/ ora recebendo o melhor açúcar que o 























torta dona aparecida 

Receila IN ° 124 A I enviada por Do Aparecida Gassn Rotura, residen/c 
na Rua Mata Grasso N D 464 , Vafuparanga . SP 


INGREDIENTES: Um prato íundo bem cheio de mandioca 
ralada (700 g) ; um pires (de chá) de queijo ralado (50 g), 
um pires (de chá) bem cheio de côco ralado 1100 g), dois 

m » 

pires Ide chá) de Açúcar UNIÃO (200 g), uma xícara e 
meia Ide chá) de manteiga derretida (200 g), uma colher 
(de sopa) mal cheia de fermento em pó, três ovos, uma 
colher (de chá) de vanilina, três pires (de chái de Açúcar 
UNIÃO (300 gramas). 

MODO DE FAZER: Junte às 700 g de mandioca ralada as 
200 g de açúcar, o queijo, o côco, a manteiga, a vanilina 
e as gemas. Bata bem, e por último, misture ligeiramente 
as claras em neve, às quais deverá prèviamenfe acrescen 
tar o fermento. Leve a assar em forno quente em assadeira 
N.° 2 untada. 

Depois de assada, corte em quadradinhos na própria 
assadeira, despeje a calda ainda quente e leve ao forno 
por dez minutos. A calda deverá ser feita com as 300 g 
de açúcar restantes, a vanilina e quatro xícaras de água, 
em ponto-de-fio. 

OBSERVAÇÃO: Se você quiser, poderá incorporar à mas¬ 
sa uvas passas sem sementes. 



O Açúcar UNIÃO serve à famUia Brasileira há mais de 
meio sécu/o, mantendo-se sempre como "o meJ/ior 
açúcar que o flrasit produz.’' 


safa 






















lorta delícia de abóbora 


Km <iij<] I N " 125-Al enviado por Do. hólio Darde s Pereira, resideníe 
rui Puo P/nrianópoJis N.° 97, Moóca, São Paulo 

1'M TARO DAS MASSAS: Misture bem 350 g de farinha de 
h Mj Ci uma colher e meia Ide sopa) de manteiga, 2 gemas, 
iMTiM colherinha Ide cafél de sal e água fria, o quanto 
Ur, In Sove bem e deixe descansar por meia hora. Em 
tnptirado, misture 100 g de farinha de trigo com 200 g 
i« manteiga, formando a segunda massa. 

Al h( i a primeira massa com o rolo na espessura de meio 
t imiimotro e, com uma faca, espalhe sôbre ela a segunda 
I nrole como rocambole e corte em duas partes. 
Alui] (ada uma dessas duas partes com o rolo, na mesma 
rr.pmsura e, com uma das partes apenas, forre uma assa- 
■ |mni N." 1 untada. Coloque os seguintes recheios: Pri- 
niMim o de abóbora e, sôbre este, o de geléia de damasco 
IRn< nilas abaixo). Com o restante da massa faça um gra- 
doíiclo, dispondo-o sobre a torta e pincelando-o com 
ijiiimi Iíjvo ao forno para assar. 

kl < III IO Dl ABÓBORA: Leve ao fogo um quilo e meio de 
il.-hurn madura picada, 750 g de Açúcar UNIÃO, um coco 
nilndu, ( ravo e canela a gòsto. Deixe apurar, mexendo 
tHinfiiM, lire do fogo e espere esfriar. 

í llflA Dl DAMASCO: Cozinhe 150 g de damascos secos 
i 'U nbricôs), passe-os por uma peneira, junte 150 g de 
i.iikii n leve ao fogo para engrossar. 


























flor de côco 


sl ; 7 A\ enviada por Da. Maria de Loordes Neri, residente 
na tfuo dos Xovon.‘es N ° 667, Brás, São Paulo. 

II I' .kl DILNTFS: 5 gemas, 2 xícaras (de chá) de leite 
5 colheres (de sopal de Açúcar UNIÃO, 3 tabietes 
■ l» l<*im«nto Fleischmann e 700 g de farinha de trigo. 

Mi i|)< ) FAZER: Desmanche o fermento no leite morno, 
(dfiM o açúcar e as gemas, misture tudo, junte a farinha 
•OI poucos, amasse muito bem e deixe descansar por 
i horas, coberta com um pano. Ã parte, bata 250 g 
• i" munfniga com uma xícara (de chál bem cheia de açú- 
ulá esbranquiçar. Quando a massa estiver crescida, 

o. com o rolo na espessura de dois milímetros apenas. 

I" " na superfície o creme de manteiga, polvilhe um 
< ■ ralado, enrole como rocambole e corte em fatias 
<ln um centímetro e meio. Disponha essas fatias numa as- 
• iiImihj untada, mantendo entre elas regular espaço, deixe 
in «ousar mais meia hora e leve ao forno regular. Uma 
tr. latias assadas e frias, enfeite-as com 250 g de cre- 
m«i «Ui leite batido com duas colheres (de sopa) de açúcar. 

I ifó provado que o açúcar desempenha importante 
papel na formação do s tecidos de reserva e do srsfema 





















cassata de chocolate 


Receita IN n I26-A1 enviada por Da Alice Sampaio Simões, residente 
no Rua Abaria Setúba/ N ° 6, Cosa Verde, São Paula 



CREME: Ecln 6 gemas com duas colheres Ide sopa! de Açúcar UNIÃO 
e uma colher (de sobremesa) de maizerc. Uma ve? bem balido, junte 
3 copos de leite jd fervido e uma colher Ide sobremesc, rasai de 
gelalinc brar.ca dissolvida em um pouquinho de água. Leve ao fogo, 
mexendo sempre até engrossar, mas sem aeixar ferver Espere es 
fr.ar. Em separcdo, bata 3 claras em reve, junte 10 colheres Ide sapal 
cê açúcar, bctenao sempre Uma vez bem balido, misture ao creme que 
já deve estar frio e divida o resultado em 3 parles iguais Coloque 
2 dessas partes em 2 gavetas, levando as co congelador A parte 
restanle adicione uma colher Ide sopa) de chocolate em pá Ifresco 
e de boa qualidade! dissolvido em um pouquinho de leite, apás □ 
cue adicione também e vagarosamenfe, o conteúdo de uma lata 
ae creme de Jeite batido, porém prèviamente gelado e sem o sôro. 

Colocue esse misture em uma gaveta e leve a ao congelador. 

fiata outra Icta de creme de leite gelado e sem sôro com 4 colheies 
Ide sopa! de açúcar e reserve 


MODO DE ARMAR A CASSA1A: Molhe com águe umn fôrma piá- 
pria pare sorvele, desmontável (fôrma de bolo inglês também serve) 
Fcrre-a com papel de alumínio ou impermeável. Corle em fatias fina', 
o sorvete de creme e coloque os sâbre o papel, no fundo da fôrma 
e nas laterais. Disponha uma camada fina de creme de Jeitr no fundo 
Cc fôrma, espalhe 5fi g de biscoitos Champanhe aos pedaços, borii 
fe-os com um cálice de rum, aplique nova camada de creme, bem 
fina, salpique 75 g de cidra e figos cristalizados picadinhos, 
outra cercada fina de creme, espalhe mais 5D g de biscoitos pi< ados 
e borrifadas com um cálice de rum, espalhe o restanle do crema, 
salpique mais 75 g de cidra e figos picadinhos e, por último, coloque 
o sorvete de chocolcle Cubra com o práprio papel e leve ao con 
gelador até a hera de servir. 
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brm-casados de chocolate 


■d* i »■ ll J I 9 fij envindn por D. D Nádin Santos fleJframe, residente na 
W 1 j /'jijijp/iíg Meireles de Morais N ° 7Oó, Sâo José dos Campos, SP. 

MA .A IITin dfí I á de chccolatel: Baia 5 claras em neve, acrescenie 
i" *' livns (jemas e continue baiendo, até formar um creme claro 
A ! • tri** uns p lucos cinco colheres (de sopal de Açúcar IJNIAO e 
I•• • 1 • i p i iTinis 10 mi nu los. Reserve. Derreta à parte, prèviomente picado 

m I• 111 ■ 1 1 <) rnario, um Icblete de 80 g de chocolate meio amargo, 

i»n>l«uél> i o no creme jd frio e mexendo até ficar bem unilorme Acres- 
« i Innilmnrtle 4 colheres (de sopa) de farinha de trigo, misturando 
A\*m* em forno de temperatura média e em assadeira N." 
? tiiiiiidii com manteiga e enfarinhada. 

II iA hl ( IIOCOLATE: Junte numa caçarola um tablele de 80 g de 
« I il*- iihiio amargo, cortado em pedaços, uma xícara ide chá! 
■i 11■-1 < nmn colher Ide sopnl de Açúcar UNIÃO, deixando ferver 
♦i I• • 111 *• « nnii’ce a adquir r consistência. Retire do fogo, junte uma 

. . l(Jn (atui de licor de cacau, misture e deixe esfriar. 

1 I Ac f hl CHOCOLATE: Bata em creme 2 colheres ide sopal de 

.l*'i j i ( nin 3 colheres ide sopal de Açúcar IJNIAO e uma colher 

U*. * 1 1■ ■ I di- nssencia de baunilha. Junte um tablete de chocolale meio 

*ni*iiHjM IHO gl, picado e dissolvido em banho-maria. Sempre batendo, 
i i.<%- íiiiln uma lata de creme de leite (gelado e sem o sàrol e bata 
*i mH- i ilijjnril*- 3 minutos. Reserve. 

tli 1|IM hl í OMPOR OS BEM-CASADOS: Depois de assada e fria, 
uti imlidns dn massa Icom o rebordo de uma xícara de café ou 

* .. nlcidor próprio!, bem juntas umas das outras, para o melhor 

n|»i i .* Ilnnu-nln da massa. A seguir, corte as rodeies ao meio, no sen- 
■*d. > Jim/untuJ recheie-as com a calda de chocolate e una as de 2 em 



passe essa mesma calda ao redor dos bem-casados, apli- 
i ■« Imrolale granulado a tòda a volta, decore a gosto a superfície 
•ui •* gltu n Ibico pitongal e coloque ao centro uma cereja ao mar- 
iiittt> Conserve na geladeira até o momento de servir. 
























pãezinhos deliciosos de natal 

Receita IN fl 130-Al enviada por Da Neide D‘ffja, res/denfe nc Rua 

Kansas N ° Iô4 â Sâa PauJo 

INGREDIENTES: Um copo de leite, A ovos inteiros, 2 gemas, 2'iO g 
de margarina, 7 xícaras Ide chá) de Açúcar UNIÃO, uma colhei 
Ide chál de sal, 7 tahleles de fermento Fleischmcnn, um pedaço <ln 
rareia em rama, meia colher Ide calél de no2 moscada ralada, 
uma colher Ide chál de erva-doce, 3 cravos, raspa de meio limão, 
200 g ds passas sem semerles, 200 g de frutas cristalizados e farinha 
de Irigo o quarto haste Icerca de 700 gl. 

MODO DE FAZER: Ferva o leite com a canela, a erva doce, n crava 
e o sal. Coe num paro e deixe amornar. Dissolva o fermento nèile 
leite mârno, com uma colher Ide sopal de açúcar. Junle uma xícara 
Ide chál de farinha, mislure hem e deixe descansar por uma hora. 

A massa já crescida acrescente o reslo do açúcar, os ovos, □ mci 
garira, a raspo do limão e o noz moscada. Misture bem e vá acres 
centando farinha até a massa adquirir corsistêrcio. Passe pela má 
quina de moer carne por três vêzes, torne a amassar e divida em 
duas partes iguais, abrindo as com o rôlo. Espalhe sâbre as duas 
parles os frutas bem picadinhas e as possas Faça, então, os p5« 
zinhos do tamanho e formato desejados. Deixe-os crescer par mais 
duas horas, ou até que dobrem de volume Asse-os em forno quente 
e, uma vez assados, cubro-os com o seguinle glacê: Com um copo 
de GLAÇUCAR lou de Açúcar UNIÃO peneirado fino) e um pouco 
de leite faça um mingau grosso, espalhando-o sôbre os pães ainda 
quentes. Antes do glacê açucarar salpique-lhe pedacinhos de nozes. 

Você sabia que desde o tempo de seus avós a Açúcar 

S UNJAO já era a melhor açúcar refinado do Brasiit 
Açúcar UNJA O, há mo rs de meio século oferecendo a 
máxima qualidade/ 




















sorvete de ameixa 


• ••iu IN ° J3J Al envjada par Da. Alha A/l ar/a Chíarad/a de Maura, 
rt*odenle na f?ua São Fmncuco N ° 203, TremennhA, SP 


' kl Ml Junte 4 copos de leite com 2 colheres Ide sopa) 

• _ 

d« imii/ena e 2 xícaras (de chá) de Açúcar UNIÃO e 
mo logo para engrossar, mexendo sempre com uma 
i vlliMi dn pau. Retire e deixe esfriar. Em separado, coloque 
n*i liquidificador 200 g de ameixas pretas sem caroços, 
|iinlH um pouco do creme (já frio), 2 cálices de licor de 

.. o bata bem. Acrescente o restante do creme e 

Imfci novamente. Deite a mistura numa das gavetas do 

.jnlador e retire quando as bordas da fôrma começa- 

• 41 firar cristalizadas. Bata novamente, adicione uma 

i«i|.i dn creme de leite Iprèviamente gelada e retirado o 
\' , 'ii)) n torne a hater. Leve novamente ao congelador e 

ê 

idbo de uma hora, retire e torne a bater. Repita esse 
(iiihíuso por mais uma vez. Sirva com creme Chantiljy e 
mdmlíi rada taça com uma ameixa. É uma sobremesa 
. |nl|i msti. 


O nciicar é o altmenio básico do sistema muscular. Os 
f)o iitairas recomendam o Açúcar UNIÃO fendo em confa 
iun pureza absoluta e seu elevado teor de sacarose, o * j 
pr/ncípio a/ivo a que Claude fiernard chamou de "car- w 
vno dos músculos". Seu Fi/hinho merece o Melhor: Açú- 
* cir UNIAO, refinado o mais de 720 graus. 
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torta flocos de abóbora 

residente 

colhe res 

Ide sopa) de Açúcar UNIÃO, batendo sempre e acrescente os ge¬ 
mas, uma a uma, sem parar de bater. Misture vagarosamente 1 1 co¬ 
lheres Ide sapal de farinha de trigo peneirada com uma colher Ide 
sobremesa! de fermento em pá e casca ralada de meio limão, Leve 
ca forno branda em duas fôrmas redondas iguais, untadas e forradas 
com papel impermeável também untado. Depois de assadas as duas 
partes, ccrte-as ao meio e recheie-as com a seguinte: 

CREME: Misture duas latas de creme de leite com três colheres (de 
sopal de açúcar. 

FLCCOS: Em separcdo, prepare as flocos: Descasque um quila de 
abóbora madura e carte em floquinhos ou em lasquinhas desiguais. 
Deite-os em uma panela e cubra-as com água aditando uma colher 
(de sapal de cal virgem. Espere 15 minutas, mexendo de ve? em 
quanao. Escorra todo a água e lave várias vezes, acrescentando um 
quilo de açúcar, um litro e meio de água e leve ao fogo para ferver 
até qucse secar a água. A seguir, espalhe os flacos em uma pereira 

CREME DE AMEIXA; Leve aa fago 300 g de ameixas pretas com duas 
xícaras lae chál de açúcar, 3 xícaras (de chál de água e deixe le¬ 
vantar fervura. Então, junte um cálice de conhaque e deixe esfriar. 
Tire as caroços dos ameixas e separe a metade. A parte, desmanche 
4 colheres Ide sopal de maizero em meia xícara de água fria, adi¬ 
cione a caldo, bem como metade das ameixos picadas. Leve an fogo 
brande, mexendo sempre até engrossar 

ARMAÇAO DA TORTA: 1.“ camada: pão-de-ló — 2^ passar uma leve 
camada de creme de leite e espalhar os flocos — 3.": pão-de-ló — 
4 *■: creme de ameixa — 5. ? : pão-de-ló — 6.*: creme de leite e flo¬ 
cos — 7 V pão-de-ló. 

Cubra a torta com o restante do creme, dos flocos de abóbora e 

das ameixas. 


Receita IN 0 J32-AI enviada por Da Amáiia Silveira da Rocha, 
na Ruo ) ° de Março N n 900, Soo Leopoldo, R G S 


PÃO DE-ló: 8 ata 12 claras em neve, junte aos poucas 12 













bôlo festivo de ricota 










»i, i IN 11 J33 Al envinda par Da Marin Jnsé He/imeisfer Mendes, 
i ii-.idorde nn /?un Fs/evâo de A/meida N 05, Soa Fau/a 

<1 J 1 4*11 íll I J11 S DA M MASSA: 500 g de ricota fresca, duas xícaras 
M« • linl do Açúcar UNIÁO, 4 ovos, uma xícara Ide chá) de passas 
ui v*i m< 111 1 1 *'i, inna xiccrc Ide chál de frutas cristalizadas picadinhas 

• <i lugui (In um limão verde. 

J.t' I 11 l Ml I A7I R Passe a ricota no espremedor de batatas, junte 

*• .. as gemas, as passas, as frutas cristalizadas, a raspa do 

U mi. »i pnf último, as claras em neve Misture muito bem e reserve. 

l 1 1*1 I >11 IJI tS DA 2. 4 MASSA- 20C g ae manteiga, 3 xícaras Ide 

• < il • Im ui.úícir, 4 ovos. 2 xícaras Ide chál de farinha de trigo, uma 

■ I. .mu M*< c litíl de fécula de hatata, uma xícara Ide chá) de leite, 

• ilil« i d<< urn limão, 3 colherinhas Ide chál de fermento em pó e 

1111 ■ ■ < | ■ 111 |i I r I ij(! SCI I . 

■uli 'I ii i Ml IA/IR Rata a manteiga com o açúcar até branquear, 

i . i m »i (] 11 mi eis r lorne a bater Acrescente a farinha e a fécula pe- 

« "In |int<iis com o sal, o fermento dissolvido ro leite, junte o 

• i •* i • I■ • liniciM, n, por último, as claras em neve. Misture tudo e co- 

i• |• imiíi assadeira unlada fde 30x40 cenlímelrosl espalhando 

11. I .«mi a massa A seguir, esparrame por cimo a iticsso fprimeira] 

, > 1 1 >i M’M(ivnda. Leve ao forno quente e, quando tiver crescido, 

Mi.* • i li-mpi’ iri luro. Depois de assado, cubra com a seguinte gla- 

, ,) »■ ■ ■ 11 1• 111 < oni cerejas e frutas cristalizadas: 

MniiHa em banho maria 500 g de GlAÇUCAR (ou Açúcar 
1 ii k i | in nr irado finol com 5 colheres Ide sopa) de água e o 

• . >i.I dii um limão médio. 


(lL# 

Cl> 





() cj^úcnr refinado UNJAO é mais econômica parque se 
diiioJve iníegra/menle. Não deixa resfc na funde da 
x içara 




















BONS INGREDIENTES SAO 
INDISPENSÁVEIS! 


• • • 


i IM 


• # i • • • » 




O melhor confeiteiro não consegue fazer hons do 
ces com ingredientes de má qualidade. 

Se a senhora pretende fazer doces apetitosos, dês 
ses que as visitas elogiam e repetem , lembre-se de que 
não basta seguir à risca as receitas deste livro. E pre 
ciso ter muito cuidado com os ingredientes, selecionan 
do-os rigorosamente : farinha de trigo sem mistura, ovos 
absolutamente frescos , fermento novo, frutas perfeitas 
e assim por diante. 

Quanto ao açúcar , não há problema : todo mundo 
sabe que o Açúcar UNIÃO é excepcional, não havendo 
outro que se lhe compare. UNIÃO é alvíssimo, sempre 
enxuto e altamente solúvel. Além disso, é o único açú 
car que não varia de qualidade : ontem, hoje e amanha, 
sempre o mais puro açúcar refinado do Brasil! 

E não se esqueça , minhü senhora : é da boa maté¬ 
ria-prima que depende a boa obra 
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APENAS UMA XÍCARA DE CAFÉ. .. 


Mus você já pensou o quanto pode significar uma 
úmpltw xícara de café que se oferece à visita amiga? 
Stnòmmo de hospitalidade , demonstração de bemque - 
r testemunho dêsse espírito social que tão neces- 
■ 'Ui*> \c faz nos dias conturbados em que vivemos! 

Nunca deixe de oferecer uma xícara de café à vi- 
utti amiga! Mas prove , também, ser pessoa de bom gôs 
ofereça o melhor, o café de paladar mais fino, de 
•du» mais delicado. Ofereça o Café CABOCLO — 
i iti t af+zinho bom! — Sobeja razão aos que dizem que 
>i ( tije ( ABOCLO é o irmão do Açúcar UNIÃO!" 

I 

é 


At criança* gosicm tanfo He doce po/que o açúcar é 
mdiipensávef ac desenvolvimento do sistema muscular 
Seu filha merece a melhor. Açúcar UNIÃO, o mais 
poro açúcar que o firasJ produz. 















fatias mineiras 


Receda IN ° )34->A] enviado pot Ha Beainz de O/ive/ja resjdenla na 
flua São Jnãc N ° JOó. ap 302 Juiz de leva Minas ( ieran 

INGREDIENTES: Meio quilo de Açúcar UNIÃO, duas xí 
caras ide chá) de água, seis ovos Hrês sem claras e tias 
com claras), 125 g de manteiga ou margarina, 125 g de 
queijo mineiro (duro) ralado e 125 g de farinha de trigo. 

MODO DE FAZER: Com o açúcar e a água, faça uma calda 
mais ou menos grossa, retire do fogo e, enquanto quente, 
acrescente a manteiga. Espere esfriar, junte a farinha e, a 
seguir, os demais ingredientes, sem bater, sòmente mistu¬ 
rando bem. Leve a assar em assadeira N.° 0, untada. 
Corte em losangos e passe-os, enquanto mòrnos, em 
Açúcar UNIÃO. 


Não lhe parece justo que uma mercadoria de melhor 
qualidade custe um pouquinho mais coro? — Não lhe 
parece justo que o Açúcar UNIAQ, o único refinado a 
120 graus, custe uma insignificância a mais do que um 
açúcar qualquer, nãa-refinada? — Não lhe parece justo 
gostar mais uns tostões poro ter o privilegia de adoçar 
a dieta de seus filhas com o puríssima Açúcar UNMO, 
o melhor açúcar que o Brasil produz? 


















bôlo mar ia luiza 


' IM " IJ5-AI do mefhor bú/n de chocolate enviada poi Da Mario 


i ifilitj IVAngeJn, residente no Pua Icelgren N° I24l j Vila Ma- 

nana, Sao Paulo 

11 I' •l*'l I >M M 11 , Duos xícaras Ide chdl de Açúcar UNIÃO, P colheres 

lil" ..> cl'’ Nescau, 5 ovos, urna pilada de sal, meia xicara Ide 

1 h»d «I*' iinmi* de leite ou rata, uma xícara (de chál mal cheia de 
mliin].i iinui xicara Ide chal mal cheia de coalhada, duas xícaras 
Ido c hei) mal cheias rie farinha de trigo e uma colher Ide 
«'•|nil iln Irrmenlo em pô. 

Ml 'I ii i Ml I A/J R Rata a manteiga com o açúcar ale formar um 

.. |uri|n as gemas, uma a uma e o creme de leile, batendo sem 

ei* Vá junlnndo, allernadamenle, a mistura do Nescau com a fari- 
!'• iriijn (peneirados |Un los] e o coalhcda. Depois de ludo bem 
I 1 1I.. iiusUim 1 ligeirnmente as claras em neve e adicione, lambem 
h'K m nii*iiilíi, n fermento em pó. Despeje a massa numa fôrma de ori- 
'»nlu;l, untada de manleiga e polvilhada com farinha de trigo. 

■ lurnlo nos primeiros 5 minutos e depois moderado. 


U I kA Duas xícaras (de chdl de Açúcar UNiÃO, 4 colheres 
• do Nescau, meia xícara (de chá) de manleiga e uma xí- 



"I«iH lviiia, marque dois minutos, findos os quais retire do togo e 
• •m umii í olhar vd despejando súbre o bóln jd assado, desenfor 
>' unido quente: Alids, você deverd furar bem o bolo com uma 
tricô para que a calda penetre deveras. 


I\nn nhler um bolo bem úmido e leve é importonle que a 


I 1 1 o 11 Ih« seja aplicada logo ao retirar do fogo, estando o 

I» *' !• ► < M' tu hem quenle 


HNMO, dupfamente fifírado, é a Famosa açúcar que 























pão folhado americano 

Rficeiio IN ° I3Ó-A1 enviada par Da Juliefa Prezia, reside/iíe ra Praça 
da Bandeira N n flâ, Aguas da Praia, Sâo Pau/o 

INGREDIENTES DA MASSA: Uma xícara Ide chá] rasa de 
Açúcar UNIÃO, um ôvo inteiro, 50 g de fermento Fleisch- 
mann, dois copos de água, 3 colheres Ide sopa) de man¬ 
teiga, uma colher (de sobremesa) de sal e um quilo de 
farinha de trigo. 

MODO DE FAZER: Desmanche o fermento na água morna, 
junte O açúcar e metade da farinha, misture bem e acres¬ 
cente o ôvo batido, o sal, a manteiga derretida e fria, 
tornando a misturar muito bem. A seguir, junte o resto da 
farinha, sove um pouco e deixe descansar por uma hora 
e meia. Então, torne a sovar e divida a massa em duas 
partes. Abra-as com o rôlo na espessura de meio centí¬ 
metro. Espalhe com uma faca 250 g de manteiga, salpique 
250 g de passas sem sementes e polvilhe uma xícara Ide 
chá) de açúcar misturado com duas colheres Ide chá) de 
canela em pó. Enrole como rocambole, corte em fatias de 
3 centímetros, coloque-as em assadeira untada e deixe 
crescer. Pincele com gema e leve ao forno quente por 
uns 30 minutos. Depois de assadas e ainda quentes despeje 
sobre as fatias a seguinte calda: 

CALDA: Leve ao fogo uma xícara (de chá) de leite, meia 
xícara (de chá) de creme de leite, duas xícaras (de chá) 
de açúcar, duas colheres ide sopa) de Karo rótulo ver¬ 
melho e uma colhérinha Ide café) de manteiga. Deixe 
ferver e derrame ainda quentes sôbre as fatias. 


r 
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torta mista 


' - •• \N u Í37-A\ enviado por Do. Ace/ina M. Pereiro, residen/e na 
Ruo /Armando SoJies N ° lí, em São Viceníe, SP 

lu ‘,'1 n seguinte pão-de-ló: Bota 8 claras em neve, junte > 
i rrupectivas gemas, uma a uma, batendo sempre. A se- 
ijmf junto aos poucos 8 colheres (de sopal de Açúcar 
1 M JIA() e torne a bater muito bem. Acrescente, também 
• »<• poucos, 8 colheres (de sopa) de farinha de trigo 

imunif<ido com uma colherinha (de café) de fermento em 
i. ') t olheres (de sopa) de amendoim torrado e moído. 

«mi duas assadeiras N.° 1 untadas e forradas com 
pnpíil impermeável também untado. Em separado, faça o 
•*v|uinl« suspiro: Bata 8 claras em neve, junte aos poucos 
I '• ■ ulheres Ide sopa) de açúcar, sem parar de bater, 

«■In fitar bem firme. Asse em assadeira N.° 1 untada e 

..lo com papel impermeável também untado. Leve ao 

l«>ihO brando. Faça, em separado, o seguinte doce de 

leve ao fogo brando 10 gemas com 10 colheres 

* i 

idn "ipal de açúcar, mexendo sempre, até engrossar. 

I' i.*i |m 11 « o seguinte suspiro: Bata 5 claras em neve, junte 
• poucos 8 colheres de sopa) de açúcar, batendo até 
hi ui hem íírme. Caramele meia xícara Ide chál de açúcar 
iln%pnje aos poucos no suspiro, sem parar de bater. 

% 
w i 

« 

MANMRA DE ARMAR A TORTA: l. a camada: pão-de-ló l 

V ' camada: doce de ovos — 3. 3 camada: suspiro — :< 

■1 " i nmada: doce de ovos — 5. 4 camada: pão-de-ló. I 
l'*'t último, cubra a torta com o suspiro caramelado. 






























torta de castanha do pará 

líecei/Q IN 0 736 /4! enviada por Da Emilda Carvalho Duarte , residen¬ 
te no Avenida Oswaido Aranha N 0 224, op 2J. Pórío Alegre. /?GS 

INGREDIENTES DA MASSA: Meio quilo de castanhas do 
Pará (moídas), meio quilo de Açúcar UNIÃO, 12 claras, 
6 gemas e 4 colheres (de sopa) de bolachas “Maria" 
moídas. 

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve, junte aos pou¬ 
cos o açúcar, batendo sempre e acrescente as gemas, uma 
a uma, sem parar de bater. Por último e vagarosamente, 
misture as castanhas moídas e as bolachas também moídas. 
Leve a assar em assadeira N." 10 untada e forrada com 
papel manteiga também untado. 

INGREDIENTES DO RECHEIO: 6 gemas, 6 colheres (de 
sopa) de açúcar, 2 colheres (de sopa) de caldo de laranja 
e uma colherinha (de café) de manteiga. 

MODO DE FAZER: Misture tudo e leve ao fogo brando, 
mexendo sempre com uma colher de pau, até engrossar 
bem. Recheie a torta e cubra-a com 250 g de creme de 
leite batido com 2 colheres Ide sopa) de açúcar. Enfeite 
com 100 g de castanhas do Pará cortadas em facetas. 

Esta provado que o açúcar desempenha importante 
papei na formação dos tecidos de reserva e do sistema 
muscuJar. Ê por isso que o próprio Jeite materno con¬ 
tém grande quantidade de açúcar. Não negue a seu 
hihinho alimentas adoçados com o puríssimo Açúcar 
UNiÃO, refinado a ma/s de 720 graus. 




















amendolitas 


*•< aiJ<i 1 11 " 139 /Al íto/icma enviado por Da Helena Di Sessa. residente na 
ffun Guaratingue/á N.° Jâ3, Moóca, Sâo Pau/o 

IN( ’»KI DlhNTES: 350 g de batatas inglesas (batatinhas co¬ 
mum), 220 g de Açúcar UNIÃO, 200 g de amêndoas 
JatMiuudas, meio copo de água, duas gotas de essência 
■ I* «imAndoas e uma colher (de sopal de manteiga. 


M< )|)Q DE I AZ ER: Com o açúcar e a água faça uma calda 
<*m ponto de-fio, junte a manteiga e tire do fogo. Acres- 
• "hin as batatas cozidas, descascadas e passadas na 
i*nhniMj o volte ao fogo, mexendo sempre, até soltar da 
Im iiirtlii Junte 100 g de amêndoas peladas e moídas bem 
nm máquina própria; acrescente as duas gôtas de 
n nnn< ia, misture bem e leve ao fogo por mais 5 minutos. 

espere esfriar e faça os docinhos, com as mãos, 
M" formato de bolinhas. Passe-os no glacê cuja receita 
damos a seguir e role-os sòbre 100' g de amêndoas ligei- 
uimnnln torradas e bem moídas. 


1 J A( I 500 g de GLAÇUCAR (ou de Açúcar UNIÃO penei- 
niilii lino) e duas xícaras (de café) de leite. Leve ao 
l"U M . em banho-maria, até derreter. 


Não se i/udat Nem todo açúcar é UNIÃO. Exija -o da 
ieu fornecedor, pois aafaer exigir â saber comprar. 
L/NMO d/iiolvc ia rapidamente, não deixa resto no 
tundo da xícara. 


V / 
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grande gala união 

Receita IN ° MO- Al enviodo por Da Esnenna Gança/ves. residente no 
Ruo /.ima e Casta N ° 35), Marí/ia, SP 

INGREDIENTES DA MASSA: 250 g de farirha de trigo, 125 g de Açú¬ 
car UNIÃO, 125 g de manteiga, um ávo inteiro e uma colherinha 
Ide cafél de fermento em pá. 

MODO DE FAZER: Misture o açúcar com □ farinha, passe-os por uma 
peneira e junfe a manteiga. Esfregue esses ingredientes com as mãos 
até esfarinhor bem. Acrescente o óvo e o fermento. Amasse bem e 
divida em circo partes iguais. Abra cada parte com o râlo na espes¬ 
sura de meio centímetro mais ou menos. IAo trabalhar a massa, pol¬ 
vilhe bem a mesa e o rôlo com farinha de trigo, pois a massa é que¬ 
bradiça). Vire um prato comum sâbre a massa aberta, de sorte a 
assinalar o rebordo. Corte lais círculos e cam o auxílio de duas 
facas de lâminas compridas coloque-cs em uma assadeira untada, 

Ievanda-os a assar no forno. Não deixe corar, Uma vez assados 
todos os discos, arme a torta com o seguinte: 

RECHEIO: Bata muito bem, ate levantar bolhas, 3 oves inteiros, 6 
colheres Ide sopa) bem cheias de açúcar, 9 colherinhas Ide café! 
bem cheias de farinha de trigo e uma colherinha Ide café! de essência 
de baunilha. Despeje essa mistura em meio litro de leite bem quente, 
mexa bem e deixe ferver por dois minutos. 

COMO ARMAR A TOR1A: Coloque em um prato grande um disco 
de massa já assado, uma camada do recheio e assim por diante. A 
última camada deve ser de massa. Praceda a cobertura e enfeite 
com um xadre 2 ado de suspiro. 

COBERTURA: Misture em uma panela uma xícara Ide chcl de leite, 
duas colheres Ide sopa! de chocolate em pó, 3 colheres Ide sopa) 
de açúcar e uma colher Ide sobremesa! de fécula de batata. Leve 
ao fogo por 5 minutos, mexendo sempre e despeje sâbre a torta 
ainda quente. 

SUSPIRO: Bata duas claras em neve, junte aos poucos 4 colheres 
Ide sopa! de açúcar, batendo sempre, até ficar bem firme. 















torta de côco superfina 


AYiiiiítj IN ° M)-A) enviada por Do. Ido N More7 uela, residente na 
flua Marambd/a N.° 282 , Casa Verde, São Paulo 

1’mpurtí uma massa com dois ovos, uma colher (de sopa) 
liniM cheia de manteiga, 3 colheres Ide sopa) de Açúcar 
I JNIAO, uma colher (de sopa) de fermento em pó e 350 g 
(In jarinha de trigo. Abra a massa com o rôlo, na espes- 
tinu de meio centímetro e reserve umas tiras para acaba- 
tnnnfo. Coloque a massa em assadeira N. ü 1 untada. 
A seguir, coloque o seguinte creme: Misture duas gemas, 
dum colheres ide sopa) de maizena, 7 copos de leite, 5 co- 
llinios (de sopa) de açúcar e a casca de um limão verde, le¬ 
vo ao íogo, mexendo sempre, até engrossar. Por sobre esse 
< mme disponha a seguinte cocada: Faça uma calda em pon- 
lu de fio com 300 g de açúcar e duas xícaras (de chá) de 
iKjua. Junte um côco ralado misturado com 3 gemas e 
uma colherinha (de café) de essência de baunilha. Cozinhe 
nln licar uma cocada que se possa esparramar. Com as 
luas da massa faça um xadrez sôbre a torta, pincele com 
ijnma e leve ao forno para assar. 

At crianças gastam tanto de doce porque o açúcar é 

indispensável à formação e ao desenvolvimento do sis- 


















sorvete de creme de leite 
com “niarshmallow” 


Rece/fa iN.° 142-A) enviada por Da Gutomor Olmo Mendes, residente 
no Ruo General Góis Monteiro N ° 59, São Paulo 

% 

INGREDIENTES: Uma lata de leite condensado fervida em 
água (sem abrir) por 15 minutos, 4 colheres (de sopa) 
de Açúcar UNIÃO, meio litro de leite fresco e 250 g de 
creme de leite. 

MODO DE FAZER: Leve ao fogo em uma panela o leite 
fresco e o leite condensado apurado, mexendo sempre 
ate dissolver. Junte o açúcar e retire do fogo. Deixe esfriar. 
Em separado, bata o creme de leite (fresco, de garrafa) 
até ficar espesso e junte aos poucos. Misture bem, colo¬ 
que na fôrma e leve ao congelador. 

MARSHMALLOW: Uma xícara (de chá) de Karo rótulo 
vermelho, uma xícara (de chá) de Açúcar UNIÃO e 4 
claras. 

Leve o Karo e o açúcar ao fogo, em uma panela, sòmente 
para que se misturem bem, formando calda. Bata na bate¬ 
deira as 4 claras em neve, bem duras. Vá despejando a 
calda quente nas claras. Continue a bater até nâo cair 
da colher. Coloque o sorvete nas taças e ponha em cima 
uma colher Ide sopa) do "marshmallow^ que acabou de 
fazer. Enfeite com cerejas ou pêssegos em calda. 

Que idade você tem? — Não preciso dizer, mas, 
provavelmente, quando você era pequenino, a mama¬ 
deira que Mie serviam costumava ser adoçada com 
Açúcar UN/AO. Há mais de meio sécu/o, o melhor 
açúcar refinado do Brasil! 










shalom de ricota 



'k *'<■! lí J 41 Í43 -A) jsrae/ense, muito saboroso, envtada por Do Cecr/ra 
residente na Avenida 23 de Maio N.° 12. Soo Paulo. 


A iOUlADA: 250 g de farinha de trigo, 250 g de manteiga, um 
■•I-■ ««>1 chuio de água gelada e uma colherinha Ide café) de sal. 

KM Mil 700 g de ricota fresca, 4 colheres (de sopa) de Açúcar 
IIHIA' ), inO cj de figos cristalizados cortados em pedacinhos e uma 
«iiiiuH lAmmse tudo com um garfo). 

• II ,>nn «i de Açúcar UNIÀO, um copo de água, um cálice de 
... i nlhoros (de sopa) de mel. Leve ao fogo até o ponto-de- 

Im I |< vl In 


1 'I J A7I R A MASSA: Com a farinha, a água e o sal, faça uma 
"«'* ♦ ' ligada e deixe descansar por meia hora, coherla com 

• J| i' i •• • Mn seguida, abra a massa com o rolo na espessura de meio 
• 4 nIIoii»lifí, nspalhe com uma faca sobre a superfície 50 g de man- 
'"«U". duhin, ncerlardo bem os extremos, abra novamente com o 
nu mesma espessura Icom cuidado!, Icrne a passar a manteiga 
1 1 'l<'liMif Kopda ésse processa alé terminarem as 250 g de man 

'•"tM t' 1 vn/nsl Guarde na geladeira, coherla com um pano úmido 
J »m '-ujiiinie abra com o rola na espessura de apenas 3 milímetros 
'»ni mtângulos de éxfi centímetros. Coloque o recheio no 
41 dobre sâbre êIe os dois extremos, lorcendo as pontas. 

1 (oin Iodas os retângulos. Coloque os em assadeira leve- 

.«ini.» untada, pincele cnm gema e leve ao forno quente. Quando 
estiverem bem dourados, retire os do forno, mergu* 

..Ida quenle e salpique-os com 100 g de nozes ou cas- 

l 4 i11 1 <11* di i Pará moídas. 


il * 

I) - 


i xiginda a açúcar refinado UNMO, a maiar lucra será 
mu porque estará recebendo o melhar açúcar que o 
8/asif produz. 
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bom bocado de fiibá 


flecetto IN ° I44-v4) enviodo por Do. Deamira Canalonga Troco/i, resi¬ 
dente no Rua Itaguaçaha N« 227. San tono Mirim. São Paulo 


Não obstante a simplicidade da receita, os bombocados 
de fubá de Da. Deomira são saborosíssimos e muito pró¬ 
prios para o chá ou o café. 

INGREDIENTES: Três xícaras Ide chá) de Açúcar UNIÃO, 
duas xícaras Ide chá) de leite, duas xícaras Ide chá) de 
leite de coco (ao natural), uma colher Ide sobremesa) 
de manteiga, duas colheres (de sopa) de fubá, duas co¬ 
lheres Ide sopa) de farinha de trigo, uma colher Ide sopa) 
de fermento em pó e quatro ovos inteiros. 

MODO DE FAZER: Junte os ingredientes pela ordem, 
bata-os no liquidificador e leve para assar em assadeira 
N.° 0 untada. Depois de frio corte em losangos. 



O açúcar é o mais perfeito dos alimentos infantis. Con¬ 
duzido através da circulação, transforma'se no com bus 
tivel indispensável ao sistema muscular. A Natureza « 
lábio/ Nâo negue a seu filhinha alimentos adoçadas 
com o mais puro açúcar que o Brasil produz: UNIA O, 
refinado a mais de 120 graus. 



- 
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“crepes suzette” 


Vnrflilii IN n Í-45-A) francesa auféntica, enviada par Da Regina de 
nW»\. residente na Rua Teodureto Souto N n 435, São Pauio 


MA*.'.A 125 g de farinha de trigo pura fobra de uma xícara de chá), 
W! j <j« Açúcar UNlAO lobra de 2 colheres de sopa não muito 


• 1 1 flji m 1 , 30 g de manteiga (uma colher de sopal, um copo de leite, 

ui.. Ide sopa] de rum ou conhaque, 2 colheres fde sopal 

l« iinnin de leite, uma pitadinha de sal e 2 ovas. 

I ui oi uh vasilha, misture a farinha, o sal e o açúcar, coloque no cen~ 
hii ii*. ovos, o rum, o leite, o creme de leite e a manteiga apenas 
•UhmIkJm Mislure tudo, bata no liquidificador e despeje em uma 
( ubra e deixe descansar por uma hora. Coloque em uma 
hijiipequena uma colher (de cafél de manteiga e deixe derre- 
(■i ijunndo estiver quente despeje um pouquinho da massa e espar- 
iniiin l)«im para a crepe ficar fino. Frite de um lada, vire, frite do 
iiniiu Indo, em fogo regular. Frite assim todos os crepes. 


kl< iil|(3 Rala 50 g de manteiga com 50 g de GlAÇUCAR lou Açú- 
Hi III JIAO peneirado finol. Junte aos poucos, batendo sempre, uma 


■ Mim UJ« chál de caldo de laranja, a casca ralada bem fina de uma 
..... n uma colher (de chál de licor "Curaçau". Passe uma camada 


li.jniiu ilAsie recheio sobre todos os crepes, dobre-os em quntro e 

• <<li»i|MM (js em um pirex em banho-mqria. 

• Al MA 4 colheres Ide sopal de "Curaçau*', 2 colheres (de soca) 
<1* i i iiiluique, 6 colheres (de sopal de Açúcar UNIÃO, uma colher 


I. l«> mpnl bem cheia de manteiga, um copo de caldo de laranja e a 
n-.i miada de uma laranja media. Misture esses ingredientes, ferva 

|i »i !i minutos em fogo regular e despeje sôbre os crepes Em seguida, 
. Iir |n maia xícara (de chál de conhaque prèvicmente aquecido e 

II. iuil.fl. i\lo ó, risque um fósforo pegando-lhes fogo. Sirva imediata- 
iubiiIh, pois nao podem ser guardados. 



Cuidada aa preparar a mamadeira de seu fi/fwnha. J Use 



120 graus. 





















balas de amêndoas e nozes 


Receito (N B 146-A\ enviado por Do Mildred A/1iície Toio, resjdeníe na 


ê 

Ruo Dr Fernando Cos/a 39Ô, A/vares Machado . SP 


INGREDIENTES: Um vidro de leite de coco, duas xícaras 


Ide chá) de água, um quilo de Açúcar UNIÃO, 100 gramas 


de nozes moídas, ligeiramente torradas e 100 gramas de 
amêndoas moídas, ligeiramente torradas. 

MODO DE FAZER: Misture a água com o açúcar e o leite 
de coco. Leve ao fogo sem mexer até o ponto-de-fio- 
forte. Despeje sobre uma pedra mármore untada de man¬ 
teiga, espalhe as nozes e as amêndoas, unte as mãos com 
manteiga e comece a puxar até a massa ficar esbranqui¬ 
çada. Faça cordões e corte as balas com uma tesoura. 

Embrulhe-as em papel de seda e guarde-as para o dia 
seguinte, pois no mesmo dia não ficam suficientemente 


macias. 


Estas balas são excelentes, sobretudo para festas infantis. 



A saúde de sua família é a seu major património. Ajude 
a conservá-la ulilizar do em sua aJ/mentaçãa o purís¬ 
simo Açúcar UNIÃO t produto da mais moderna e 
avançado iécnica de Fi/tração e empacotamento. 





















“petits fours” 


fffli **M<i N J 41 JJ7 A\ enviada por Da Jcanita Fèhx Cardoso, residenle na 
flim San/a Maria GorefJi N ° 225, $ào Paulo 

II lí JNI Dll NTES: Um quilo de farinha de trigo pura, 500 g 
«!<• iiimilniga fresca, duas colheres (de sopal de Açúcar 
IJMlAo, uma gema e uma pitada de sal. 

'MC') 01 fA7ER: Coloque em uma tigela a manteiga, a 
i 11 açúcar e o sal, misture bem e acrescente a fa ri - 
nliii ins poucos, amassando até se transformar em massa 
■ I" I<hi liga. Divida a massa em quatro porções, abra a 
Iii mini ici porção com o ròlo, na espessura de três milí- 


Corte os biscoitinhos com a bôca de um cálice 


1 inHi |ifu|Uono ou, melhor ainda, com qualquer latinha 
'ilmdiMi! cuja bôca não seja maior de 3 centímetros de 
<111 Proceda da mesma forma para com cada uma 
*i ^ 1 h partes restantes da massa. Leve os biscoitinhos 

• i" I*'i mm regular. Uma vez dourados, junte-os aos pares, 

'"Mi face, colando-os com geléia de morangos (pas- 

• * l.i |in|< i peneira). Coloque-os, então, numa vasilha com 

• H.n. 'ii sacudindo para ficarem açucarados. 

N I M N A R — veja no e/idonario — significa ' ior- 
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tortinhas gaúchas 


Recei/o (N.° J 48-A) enviada por Do Ida Teixeiro, residente no Ruo dos 
Voluntários N * 511, Pelotas, RGS 

INGREDIENTES: Cem gramas de manteiga, uma colher Ide 
sopa) de Açúcar UNIÃO, duas colheres (de sopal de água 
e 200 g de farinha de trigo pura. 


MODO DE FAZER: Amasse bem todos os ingredientes, for¬ 
mando massa lisa e seca. Forre forminhas untadas, o mais 
fino possível e leve ao forno brando. Uma vez assadas, 
tire das forminhas e recheie-as com 'ovos moles", cuja 
receita damos a seguir. Coloque no centro uma cereja 
em calda (ao marasquino), aberta em cruz. Assim os doci- 
nhos ficam lindos e saborosos. 

OVOS MOLES: Misture 12 gemas passadas em peneira com 
10 colheres Ide sopal de Açúcar UNIÃO. Acrescente 12 
colheres Ide sopal de leite e leve ao fogo mexendo sem¬ 
pre com uma colher de pau, até engrossar. 


t r À 


Açúcar 6 energia, é o "carvão dos museidos", na sábia 
expressão de C/aude fiernard. Criança oanvenienfe/nen- 
te suprida de açúcar é criança saudável, carada , bem 
dispo sta. 



-m 
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meia lua 


‘ ' IN “ 149 A\ enviado por Da Jandira Riheira da Sdva, resi- 

iimif<* no Áiamêda Ifu N n 304 , ap ÓJ, Vila Aménca , Sõn Pau/n 

!N< »kl DIENTES DA MASSA: 500 g de farinho de trigo, 
VMI ij de manteiga, duas gemas, um ôvo inteiro, 4 colheres 
(ri* sopa) de Açúcar UNIÃO, dois tabletes de fermento 

I Imu hrnann, 3 colheres (de sopa) de creme de leite azedo, 

tmui xícara (de café) de leite. 

M< )i)0 DF FAZER: Desmanche o fermento no leite môrno, 
jiiHi" duas colheres (de sopaJ de farinha de trigo, misture 
liiim n deixe crescer. Em separado, misture a manteiga 

. • <ui os ovos, o açúcar, o creme de leite e a farinha. Por 

lillmtn junte o fermento já crescido, misturando apenas 
uiri os dedos. Não deve ser sovada. Deixe descansar 
jiMj uma hora. Abra a massa com o rôlo, na espessura de 
l milímetros, polvilhando com farinha de trigo, a fim de 
M«io grudar. Corte em quadradinhos de 8 x 8 centímetros, 
M" Imiti os e enrole-os no formato de meia lua. Coloque- 
nfii assadeiras untadas e deixe crescer. Pincele os pãe¬ 
zinhos com gema e leve-os para assar. Depois de assados, 
polvilho os com Açúcar UNIÃO. 

Kl' Ml IO: Passe na peneira 300 g de ricota, junte uma 
ijmnii, 6 colheres Ide sopa) de açúcar, 150 g de cidra e 
liimnju cristalizadas picadinhas, misturando apenas. 

Nâo se iluda! Nem todo açúcar é UNMO. Exi/a-a da 
mu fornecedor, poii saber exigir é saber comprar. 

UNJAO dissoive-se rapidamente, não deixa resto na 
tunda da xícara. 





















rôsca doce 


fleceila (/\l,° 150-41 enviado por Do He/eno Celes/íno Paul, residente 
no Proça dos Municípios N ° 87, Cambuí, Campinos, SP 

INGREDIENTES: 200 g de Açúcar UNIÃO, um copo de 
leite, dois tabletes de fermento Fleischmann, 4 ovos, 3 
colheres (de sopa) bem cheias de manteiga, uma pitada 
de sal, 250 g de cidra e figos cristalizados, 250 g de avelãs, 
nozes e amêndoas descascadas e 850 g de farinha de trigo 
pura. 

MODO DE FAZER: Em uma tigela desmanche o fermento 
no leite mârno, junte duas xícaras (de chá) de farinha de 
trigo, misture bem, cubra com um pano e deixe crescer 
por meia hora. Em separado, bata a manteiga com o açú¬ 
car, os ovos e o sal, junte o fermento já crescido, bata 
um pouco mais e junte o resto da farinha aos poucos. 
Amasse bem, mas sem sovar. Depois, divida a massa em 
duas partes e abra cada parte com o rôlo, formando dois 
retângulos de, aproximadamente, 50 centímetros por 25 
centímetros e numa espessura de meio centímetro. Espalhe 
sobre cada parte as frutas bem picadinhas e enrole-as 
como rocambole, juntando depois os extremos para formar 
duas róseas. Coloque-as em assadeira untada e polvilha¬ 
da. Deixe crescer, pincele com gema e leve para assar em 
forno quente por meia hora. 

O Açúcar UNIA O é Ião puro. Ião rigorosomenle higié¬ 
nica, que o classe médica não hesifa em recomendá-lo 
alé mesmo no preparo da alimentação de recém-nas¬ 
cido* 



















merengue de côco 

Hm, m,Ui IN " 15/ /A) enviado por Da. Nilda da Silva. residente no Rua 
11/>nfi> Badaró N ° 385, Sõo Bernardo do Campo , SP 

II k-kl l)l[NTES: 800 g de Açúcar UNIÃO, 4 xícaras Ide 
. In'i) d« água, 16 claras, 200 g de côco ralado de pacote 
lyniilitjUM que esteja perfeito), 500 g de creme de Chan- 
iillv « 100 g de chocolate em tablete. 


M» )|iQ DL FAZER: Deite numa panela O açúcar com a 
iijim Ifivando ao fogo para fazer uma calda em ponto- 
• U Ini fuile. Em separado, bata as claras em neve bem 
Inmn n batendo sempre, derrame sôbre elas a calda quen- 
i< ui.»i poucos. Continue batendo, até atingir o ponto de 
i M r * .nu da colher. Entõo, adicione o côco a essa meren- 
ij.hIh. vngarosamente, misturando bem. A seguir, divida a 
Mi*ii niujadü em duas porções, formando dois merengues 
I- inútil tamanho sôbre um tabuleiro ide madeira) umede- 

I 

i> 1 • i i.oni água e forrado com papel impermeável. Leve 
ui' kiino bem brando, apenas para secar os merengues. 
I,'n |h 11 \ (je írios, una-os e cubra-os com creme de Chan- 
líHy M nnleite com o chocolate raspado. 

1 Ivl Ml Dl CHANTlLLY: Bata 500 g de creme de leite com 
11X1 ij d« Açúcar UNIÃO, até obter a consistência requerida. 


*.« 

Nao sa tludal Nem fada açúcar é UNMO. Exija a iegí- 

frmo da seu fornecedor, pais saber exigir é saber com- 

' . ■ • 
nrar. 














0 AÇÚCAR É INSUBSTITUÍVEL 






> 

► 

► 


O Serviço de Alimentação e Higiene Escolar do 
Departamento de Ensino Profissional de São Paulo, 
procedendo a amplas pesquisas dietéticas, concluiu que 
toda criança em idade escolar reclama dieta diária de 
cerca de 80 calorias por quilo do seu próprio peso. 

Após estudar as possibilidades alimentares do nosso 
meio, os competentes dietistas do Serviço de Alimenta¬ 


ção e Higiene Escolar organizaram o seguinte quadro 
de rações diárias, adequado a crianças de idade es¬ 


colar: 

Pão . 250 g 

Manteiga . 30 g 

Queijo . 20 g 

1 j2 litro de leite 

Café em pó . 25 g 

Sal . 12 g 

Algum condimento 

Laranjas . 500 g 

Bananas . 200 g 


Carne ou peixe 100 g 

Hortaliças . 100 g 

Fubá . 50 g 

Azeite . 20 g 

Um ovo . 

AÇÚCAR . 90 g 

Arroz . 100 g 

Batatinhas . 90 g 


Assim, não somos nós, mas os abalizados dietistas 
do Serviço de Alimentação e Higiene Escolar, que di¬ 
zem que as crianças devem ter, na sua dieta diária, 
entre outros alimentos, 90 gramas de açúcar, ou de 
sacarose ”, para nos servirmos de expressão mais cien¬ 
tífica. Êsse açúcar, produto inteiramente vegetal, extraí- 



« 



► 


(Continua na página seguinie) 
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(Continuação} 

Ai\ da cana, não pode ser substituído pelos adoçantes 
iiilclicos, sob pena de não fornecer às crianças as in- 
dwpcnsáveis calorias. 

Açúcar é vitalidade , é o “carvão dos músculos ”, na 
uibtu v \pressão de Claude Bernard. Criança convenien¬ 
te mente suprida de açúcar é criança saudável, corada, 
hem disposta. j ( 

/\ por falar em açúcar (Não se esqueça!) o me- j; 
Ihat açúcar refinado que o Brasil produz, o mais alvo 
\oluvel, o mais puro e higiênico é , sem sombra de 
itu vida, o Açúcar UNIÃO , da Companhia União dos I 
Kcfmadores. : 


* Z V 


i 1 T£ AS MABS: Aa preparar a refeição de seu 

Mhin/io lembre-se dos cuidados essenciais: A águo deve 
ser filtrada; a lede deve ser pasieurizado; o vasilhame 
deve ser escaldado e o açúcar deve ser refinado f / 
par falar em refinada t lembre-se de que as médicos 

mm 

pedtairas recomendam o Açúcar UNMO coma "o mais 
puro açúcar que o Ürastl produz". 





























bôlo vienense de mel 


*V m/n IN D í53-vAI e/iwada por Do Lázara ferreiro do Si/vo. residente 
no Ruo f ngen/ieiro fiianor N ° JÓ4, Sâo PauJa 

lí JGREDIENTES: 500 g de Açúcar UNIÃO, 6 ovos, um copo 
<!<■ mol, um copo de óleo de cozinha, um copo de Café 
1 AfiOCLO bem forte e môrno, suco e casca ralada de 
•mi limão, 600 g de farinha de trigo pura, uma colher (de 
de fermento em pó, uma colher Ide café) de bicar- 
1 - 11 ( 110 , uma maçã (ácida, de preferência), 150 g de pas- 
i i vim sementes e 300 g de nozes descascadas. 

M( M)0 DE FAZER: Bata muito bem o açúcar com as gemas 
n n mol, até formar um creme. Acrescente o óleo e bata 
uh iis um pouco. Junte o café, o suco e a casca ralada do 
balendo contínuamente. Adicione lentamente os in- 
umilmnles secos, peneirados juntos, a seguir, a maça ralada, 
passas e as nozes partidas em pedaços graúdos e por 
•'Itim-i as 6 claras em neve. Deite a massa numa assadeira 
'1 untada com manteiga e leve ao forno moderado 
■ In i < ui lei cerca de 40 minutos. Desenforme e, depois de 
Irm, (Orle em losangos. 


Cocadinhas mais brancas, suspiros que derretem na 
boca e glacês apetitosos, só quando Feitos com o 
íamoso açúcar das grandes doceiras'\ isto é, Açúcar 
UNMO, alvíssimo, refinado a mais de J2Ü graus. 


ft ' 


J Hp v 

W i I v 



















rocambole de cenoura 


Receila (N ° )54-A\ enviada por Da Célia Mnqalhães, resióenle na 
Rua yAhí/io Soares N n 122 . 5 ° andar. np 52. São Paulo 

INGREDIENTES: Meio quilo de cenouras, duas colheres 
(de jopa) de farinha de trigo pura, 400 g de Açúcar 
UNIÃO, 4 gemas, uma pitada de sal, duas colheres (de 
sopa) bem cheias de manteiga e 3 claras em neve. 

MODO DE FAZER: Depois de raspadas ou descascadas, cozi¬ 
nhe as cenouras e passe-as no liquidificador juntamente com 
os demais ingredientes (exceto as claras). Retire a mistura 
do aparelho e adicione a mesma as claras em neve, me- 
xendo suavemente. Leve a assar em assadeira N.° 3, for¬ 
rada com papel impermeável untado com manteiga e pul¬ 
verizado com farinha de trigo. Depois de assada, deite 
□ massa sobre um guardanapo úmido, recheie com baba- 
de-moça e enrole como rocambole. Cubra com o próprio 
recheio. 

BABA-DE-MOÇA: Junte numa caçarola e leve ao fogo 
um vidro de leite de côco e 200 g de Açúcar UNIÃO. 
Ao levantar fervura, retire a calda do fogo, acrescentando 
3 gemas ligeiramente batidas e dissolvidas numa pequena 
porção do mesmo doce. Leve novamente ao fogo, reti¬ 
rando quando começar a ferver. 

A saúde de sua fomília é o seu maior polnmofjio. Ajude 




















lorlii de castanhas portuguêsas 


J IN <J 155 Al enviado por Da. Maric Cândida Pndrigueí Dupo/it, 

i n.«Jc/i(c na Avenida Indianópolis N ® 1500, São Paulo 


IN> rklDlíNTES: 8 ovos, 400 g de Açúcar UNIÃO, 400 g 
•j l < u\iuntios cozidas e passadas na máquina (peça lisal, 
i '«0 < j i In nozes moídas e uma colher (de chál de fermento 

»lll |»M 

M< )|)() DE FAZER: Bata as gemas com O açúcar, junte o 
I mi é do castanhas, as nozes misturadas com o fermento 
m liiinlmorde as claras em neve. Leve ao forno em fôrma 
iuiI«»n(l<i u acanelada (com orifício centrall untada com 
iiiHMliiiija e pulverizada com farinha de rôsca. Depois de 
Ihm r t lesenformada, cubra e confeite a torta com creme 
1 Ihinlilly (prèviamente posto no funil de decorar, mon- 
1 .iili > < ofn o bico pitangal, contornando o acanelado, 
fifiintjuüiâ ao redor e recheie o centro com o creme res- 
limln A seguir, tome dois figos cristalizados, corte cada 
tmi mu H gomos e enfeite com êstes as pitangas formadas 
mi o creme. Aplique finalmente uma cereja no centro da 
I< 111 ■ i n A gomos de figos formando as folhas. 

< Kl Ml Dl CHANTILLY: Bata 500 g de creme de leite com 
l(H) >| <!« Açúcar UNIÃO até obter a consistência requerida. 


Noí pacotes do Açúcar L/NIÍO você encontrará sem- 
pi - © uma nova rece/fa de doce, economico e scborosa, 
umn delícia para quem sabe apreciar a que é bom. 
Ituia o o emparia, nãa se esqueça de pedir a Açúcar 
(JNIÃO, duplamente filtrado , o Famoso açúcar dai 
giandes doceiras. 



















delícias ao rum 


Recei/a IN ° J5Ó-A) enviado por Do Raimundo Taiani. residen/e na 

Ruo Pomp/ona NJ a 3000, Soo Paulo 

INGREDIENTES: 12 gemas, dois ovos inteiros, 50 g de fa¬ 
rinha de trigo pura, uma pitada de sal, um quilo de Açúcar 
(JNIAO, meio litro de água, um copo de rum e caldo de 
dois limões. 

MODO DE FAZER: Bata bem as gemas e os ovos inteiros, 
acrescente a farinha peneirada e o sal, misturando leve¬ 
mente, Estando a massa bem homogênea, deite-a em for- 
minhas untadas com manteiga e leve a assar em forno 
regular. Retire quando a massa estiver corada e firme. 
Deixe esfriar e desenforme cuidadosamente. Acomode en¬ 
tão as “delícias" numa panela e derrame sôbre elas a 
calda Ireceita abaixo), virando-as de vez em quando, até 
ficarem bem crescidas e bem embebidas. Coloque-as de¬ 
pois sôbre uma peneira, para escorrer o excesso de calda. 
Uma vez frios, envolva os doces em Açúcar UNIÃO e 
arrume-os em forminhas de papel. 

CALDA: Junte numa panela o açúcar com a água e leve 
ao fogo para fazer uma calda em ponto-de-fio. Retire, 
deixe esfriar um pouco e adicione o rum e o suco dos 
limões. 


Nos pacotes do Açúcar UN/AO voce encontrará sem¬ 
pre uma nova receita de dace, econômica e saborosa, 
uma delícia para quem sabe apreciar a que é bom. 
Indo ao emporio, não se esqueça de pedrr a Açúcar 
UNIA O, dup/nmente filirado , o famoso açúcar das 
grandes doceircs. 



















*> 


papos de anjo (diferentes) 


... U\J u \S/ A) enviado por Da. Helena 8 Casfro, reíidenfe na 

Rua 13 de A/laio N.° Jólí, Soo Paula 


Uniu 10 gamas alé triplicarem de volume (aproximada- 
inoti 1«i d0 minutos) e leve-as ao forno em banho-mana e 

• ui Inrminhas untadas com manteiga. Não deixe corar. 

lí« 1 1 111 * ns do íorno.quando, espetando um palito, este sair 

* Ai i > 


I m junnfo isso, prepare uma calda com 250 g de Açúcar 
IJI JIAO e um copo de água, dando o ponto-de-fio bem 
h h in lunte então um vidro de leite de côco, deixe ferver 
um pouco mais e retire. Uma vez assados os “papos de 
ioI<, mergulhe-os na calda por meia hora e leve-os a 
ntiormr em peneira. Torne a levar a calda ao fogo, jun- 
hni(Ji) meia colher (de chá) de raspa de limão e uma co- 
llinr Ide sopa) de manteiga. Quando bem grossa e borbu¬ 
lhando, retire a do fogo, bata-a rapidamente e despeje-a 
lir« os doces. Depois de ligeiramente escorridos, passe- 
n\ mu nozes picadas miúdas <100 g) e arrume-os em for- 
minhas de papel. 






i 


O Açúcar UNIÁO não 
lolve-se integra/mente, 
a mais de 120 graus. 


fica no fundo da xícara. Dis- 
UNIAO é puríssimo, refinado 
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0 PAPEL DO AÇÚCAR NA NUTRIÇÃO 
(Às pessoas de bom senso) 

Se o açúcar fosse prejudicial à saúde, engordando 
as criaturas desnecessàriamente, como explicar que a 
própria Natureza o tenha colocado nas frutas, nos ve 
getais, no sangue humano e até no leite materno? 

Você, que é pessoa sensata, não vai supor que a 
Natureza tenha errado e que nos compete corrigi-la. 

Explica o Prof. Charles Richet que , dez minutos 
após a absorção de açúcar, é este invertido pelos sucos 
intestinais, agindo imediatamente sòbre todos os mús¬ 
culos do corpo, desde o mais vital de todos, o coração , 
até os pequeninos extensores que movem nossos dedos 
mínimos. O açúcar — conclui o Prof. Richet — é o 
alimento do esforço. 

As crianças necessitam mais de açúcar do que os 
adultos. Lembre-se de que a carência de açúcar no or¬ 
ganismo infantil resulta, inevitàvelmente, em deficiên¬ 
cia calórica e a criança torna-se pálida, anêmica e mal- 
-humorada. É a chamada “ hipoglicemià ”, que os médi¬ 
cos combatem receitando dietas ricas em carbo-hidra- 
tos, isto é , em açúcar. 

As pessoas sensatas também sabem que não é 
sem razão que as crianças gostam tanto de doce A Na¬ 
tureza sabe o que faz . Lembre-se de que o açúcar — 
alimento energético por excelência — contribui para o 
justo suprimento de calorias. A lém disso, não permite a 
instalação de acidose, poupa as proteínas e favorece a 
exoneração intestinal. 

{ Continua na página seguinlé) 
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f Cfintinuaçãt jJ 

As crianças, naturalmente travêssas, “vendendo” 
saúde e alegria , pulam de lá para cá o dia todo t des¬ 
pendendo calorias que precisam ser recuperadas urgen¬ 
te mente. Como? Pela absorção de açúcar, pois este é 
o único alimento que fornece ao organismo energia 
muscular imediata. 

O açúcar , rico em calorias, faz crianças robustas 
r coradas! Não vai nessa afirmativa nenhuma novidade, 
pois , já no século passado, o famoso cientista Claude 
Bernard, que descobriu a função glicogênica do fígado, 
costumava chamar o açúcar de “carvão dos músculos 

# Q & 
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LEMBRETE A S MAES? Ao preparar □ refeição de seu 
fiJ/únho Jembre-se das cuidados essenciais: A água deve 
ser fi/fradc; a ieife deve ser pasfeurrzada; o vasiihnme 
deve ser esca/dado e o açúcar deve ser refinado. E J 
per faiar em refinado, íembre se de que as médicos 
pediatras recomendam o Açúcar UNIAQ coma ' a mais 
pura açúcar que □ flrasii produz”. 




















rocambole de nozes 


flece/fo IN ° J58-/A1 envindo pe/o Sr Niio de Campos, resicienle na 

flua cia Moáca N ° 372 0, São Pau/o 


INGREDIENTES: 6 ovos, 125 g de Açúcar UNIÃO, 200 g 
de nozes descascadas e 100 g de GLAÇUCAR (ou de Açúcar 
UNIÃO peneirado fino). 

MODO DE FAZER: Bata muito bem as gemas com o açúcar. 
Acrescente 125 g de nozes moídas (reliradas da quanti¬ 
dade já pesada) e, por último, as ó claras em neve. Deite 
em assadeira N.° 2, forrada com papel-manteiga bem 
untado. Leve ao forno quente, retirando quando a massa 
tiver adquirido uma cor dourada. Coloque-a então sobre 
um guardanapo úmido e enrole como rocambole. Deixe 
esfriar. Desenrole uma hora antes de servir e recheie com 
creme Chantilly artificial (receita abaixo). Em seguida, es¬ 
tenda sôbre esse creme as 75 g de nozes restantes (tam¬ 
bém moídas) e torne a enrolar. Pulverize com GLAÇUCAR 
lou Açúcar UNIÃO peneirado fino). Faça, com a faca, 
traços em diagonal sôbre a superfície do rocambole, cor¬ 
te-o (se quiser) em fatias e arrume em forminhas de papel. 
CREME CHANTILLY ARTIFICIAL: Junte numa caçarola 
75 g de Açúcar UNIÃO, 25 g de maizena e uma colher (de 
cafél de vanilina (ou da essência que preferir). Sempre 
mexendo, adicione 250 g de leite e leve a mistura ao fogo 
brando, até ferver. Em separado, bata bem 30 g de man¬ 
teiga na batedeira. Acrescente aos poucos o creme e con¬ 
tinue batendo até ficar bem leve. 

Wjy, * V WSVn 

O Açúcar UNMO não fica no fundo da xícara de café 

E mais econômica porque se dissolve iniegralmente 


i 

< 














torta siiely 

&•' • • IM ■' 1'iQ A) enviada por Da. Sue/y Couta, residente na f?ua 

Pereira da Si/va N â )2J, São PauJo, 

M* Ihiia 4 claras em neve, junte as respectivas gemas, uma a 
I,,.. batendo, acrescente 150 g de Açúcar UNIÃO, uma 

. . I<l< mpo) cheia de chocolate em pó e uma xícara Ide chá) 

»Im Ujii* loiri café * CABOCLO" quente e forte. Adicione por ultimo 
|l«l j ii» Icinnhc de trigo peneirada com uma colher Ide sopa! rasa, 
ii* i iiiimiln iun pó, misturando apenas. Leve ao forno quente, err 
tAimti iIm JS centímetros de diâmetro, untada com manteiga e pul- 

%* !#«»•*■» loni Inrinha de trigo. Depois de assada e fria, desenforme 

" i hI.i ciiile a ao meio, horizontalmente, umedeça as duas partes 
m • *( miUci, una as com o recheio e cubra finalmenle com o glacê. 

lunln numa panela 300 g de Açúcar UNIÃO, duas xícaras 

* tu i IiáI lin ógua e uma xícara e meia Ide chól de rum e leve ao 
1 ■ *iJ• ■ r*»in lazer umn calda em ponto-de-fio. Adicione então uma 

♦ • Itii*i Mi‘ ( luíl de chocolate em pó, misture bem e relire. 

PI' Hl lí ) leve no fogo, em banho-maria, o conteúdo de uma lata 
mim 1 d«; leite, deixando-o aquecer. Junte em seguida dois la- 
• ii■ chocolate, prèviamente cortado em pedacinhos, mexendo 

• lintiiiiiienln, sem tirar do banho-maria, até que se dissolva bem. 

Unia em creme 3 colheres (de sopa) de manleiga. Junte 

l• fiifinirHiii colheres (de scpa) de Açúcar UNIÃO e a seguir duas 
bntnndo sempre. Separadamente, leve ao banho maria um 

i iLilnh ii h rhocolate meio amargo, cortado em pedacinhos e o con- 

• «*«Vt• (In uma lata de creme de leite. Espere derreter, retire e deixe 
'♦dum Junte essa misturo à anterior, mexendo até que o glace fi- 
'iun brim ligado e homogêneo. 













bolo real 


Rece/fa IN n J60-A1 enviada por Da A/laria E/isa G P ManJu7, resi¬ 
dente na ruo Pindarama N a ]2, Santos, SP 

INIGREDIENTE5: 125 g de amêndoas, 125 g de avelãs e 125 g de nozes 
Itodas pesadas sem cascai, 3 colheres Ide sopnl de farinha de rosca, 
uma colher Ide sopal de farinha de trigo, uma colher fde sopa) rasa 
de fermento em pó, 6 ovos e 250 g de Açúcar UNIÃO. 

MODO DE FAZER: Torre ligeiramente as avelas, retirando-lhes a pe¬ 
lícula. Afervente rapidamente as amêndoas, relire a película e leve- 
as ao forro para secar. Passe ra máquina as avelas, as amêndoas 
e finclmente as nozes lestas sem torrar). Ponha o resultado num re¬ 
cipiente, junte a farinha de rosca, a de tngo e o fermento, mistu 
rondo muito bem. Em separado, bata os ovos como para pão de-ló, 
junte o açúcar, torne a bater e acrescente os ingredientes já mis¬ 
turados. Mexa e leve a assar em duas fôrmas redondas N. a 22, un¬ 
tadas com manteiga e farinha. Forno quente. Desenforme os bolos 
depois de frios, regue-os com a calda abaixo, unindo os depois. 
Cubro com ovos moles reservando um terço para a decoração. 
Pulverize nozes picadinhas sòbre a parle lateral do bolo Com os 
ovos moles restantes, postos em saco de confeitnr com bico pitanga, 
faça um xadrezado sobre a superfície do bòlo. Disponha, sòbre cada 
quadrinho, alternadamente, 1/8 de noz e 1/4 de cereja, procedendo 
assim até terminar, de sorte a formar listas com as nozes e as ce¬ 
rejas. Arremate contornando o xadrezado com pitanguinhas de ovos 
moles e guarnecendo a hase com outras maiores. 

CALDA: Misture numa panela uma xícara e meia fde chá] de águo 
com 250 g de açúcar e leve ao fogo para fazer uma calda em ponta- 
de fio. Relire, deixe amornar, junte 3 gemas ligeiramente hatidas e 
misturadas com uma colher Ide chál de água de-flor-de-laranja, 
mexendo ligeíramerte. 

OVOS MOLES; Faça uma calda em ponto de fio com 2 xícaras Ide 
chá) de água e 300 g de açúcar e, uma vez morna, junte 12 gemas 
passadas em peneira fina. Leve ao fogo fraco, mexendo lentamente 
rom colher de pau, até obter a consistência desejada. Relire do 
fogo, acrescente uma colher Ide café] de manteiga e misture levemente. 





quindão 

di.».i.. IN" IPJ>4) envioc/o por Da Francisco Rohm, residente na Ruo 
} mndsco Leitão N.° )44, Pinheiras, São Pau/o 

IU< »kl 1)11 NTES: Um côco médio ralado, duas colheres 
M* Mipd) de manteiga, 15 gemas e meio quilo de Açúcar 
UNlAí) 

M< )|>< i 01. FAZER: Junte num recipiente os ingredientes 
misture e bata bem, até obter massa lisa, a qual 
iImi.. ílns(un$ar na própria vasilha coberta, durante cerca 

..th i hora. Deite a massa em fôrma redonda, bem un- 

uiiin • «mi manteiga e polvilhada com farinha de trigo pe- 
iimii iK(u, permanecendo duas horas na fôrma, também co- 

I 

I Hii Inve a assar em banho-maria, em forno quente e 

*. lôrrna tampada, durante uma hora aproximadamente. 

1 JmiiiiIn pronto, retire do forno e, um quarto de hora 
111 (kjíIq a fôrma, verificando se o doce se desprende 
1 • 'in hirilidade a fim de desenformá-lo. 


Indo ao empório, ou ao supermercado, peça o melhor 
açúcar refinado do firasiJ: UNMO, da Companhia 
União dos Rehnadores 


t)r 


T' 

























delicioso bôlo de frutas 

Receila IN ° 162- A) enviaria por Da. Ana iangani. residenie na Rua 
José cie Alencar N ° 425 t Comp/nas, SP 

INGREDIENTES: 3 ovos, 150 g de Açúcar UNIÃO, 150 g 
de manteiga, uma colher ide café) de vanilina, 150 g de 
farinha de trigo pura, uma colher Ide chá) de fermento 
em pó, 150 g de frutas cristalizadas, 50 g de passas sem 
sementes, 50 g de amêndoas ou nozes sem casca e duas 
colheres Ide sopa) de rum. 

MODO DE FAZER: Bata muito bem os ovos com o açúcar. 
Junte aos poucos, a manteiga pré-amolecida e a vanilina, 
sempre batendo. Acrescente lentamente a farinha misturada 
com o fermento, batendo ainda um pouco, depois as frutas 
cristalizadas picadinhas e misturadas com as passas (sendo 
estas postas de véspera em infusão no rum) e finalmente 
as amêndoas levemente torradas e picadas (ou as nozes). 
Despeje a massa em fôrma de bôlo inglês (média), untada 
com manteiga e pulverizada com farinha de trigo. Leve a 
assar em forno moderado durante cêrca de 65 minutos. 


IfMflRETE ÀS MAES: Ac preparar a refeição de seu 
filhinha lembre-se dos cuidados essenciais: A água deve 
ser filtrada; o Jeife deve ser pasteurizado; o vasiJEome 
deve ser escntdndo e o açúcar deve ser refinado. E, 
por foJor em refinado, lemfare-se de que ns médicos 
ped/afras recomendam o Açúcar L/NMO como ‘ o mais 
puro açúcar que o ãrasiJ produz’ 1 . 
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delícia de ameixas 


IJ J “ IA3 Al enviada par Da Ma ria NiJzo da NascimenJo, re- 
m Í4*nln na Rua Lucjnda Barbosa N.° ]), Quinfma, Gfi 

♦'Ai • I l IM Bula 6 claros em neve, junte as respectivos gemas, uma 
ii uniu it tnmpre batendo, ocrescenie aos poucos 6 colheres Ide 
»4 |miI i l*i Açúcar IJNIAO Sempre batendo, vá adicionando lenta- 
||| Í-T I f\ J ollinriis Ide sopa) de farinha de trigo peneirada com uma 

IiIm de lermento em piá, misturando bem. Coloque a 

fttMtt * n mi uuadeira N.° 3, untado com manteiga e forrada com pa- 
i«*l mi| niiimdvel tnmhérn untado, levando ao forno brando 

• ul Ml .IMTII v Bala muito bem 3 gemas com 3 colheres Ide sopal 

• im ui >ii UNIÃO, olé ficar umo mistura bem clara. Em separado, 
l« •«i I ii Hl il I • I 1 1 1ro de leite com uma colher ide sopol de maizena, uma 

.Ui .In .« 1 1 r 4 folhas de gelatina Icorlada em pedacinhos e arro- 

I<■ < i• i.i num pouco de água fria). Leve co fogo a mistura, mexendo 

.11 11 >i <Im pau até engrossar Quando pronto, junte esse creme 
ii ijiMmiil>i preparada anleriormerle, mexendo bem para que esla se 

• I %< Ir i i nmplelamenle e fique bem incorporada ao creme Relire 
h >|iM«n (islriur 

• VI Ml Ml ‘iUSPIRO E AMEIXAS: Faça um suspiro com 3 claras balidas 
«*■>. ui vn I*iuin e duas colheres Ide sopal de Açúcar UNIÃO Junte 

• iiimiiiu uma t ompolc prèvicmerle preparada com 150 g de omei- 

• »♦ pnilm síim caroços e duas colheres Ide sopal de açúcar, cpu 

• M I. I iHpii o ponta, para reduzir □ calda. lEsmague as ameixas com 
i»' ijuilii, antes de junlá-lcs ao suspirol. 

Mi i|K 3 Ml ARMAR: Uma vez assado e frio, carie o pão-de-lá em 

• l«.• ii |iiirlns, tornando a cortar ao meio cada uma dessas partes, 
r.tiiliu ivim prato uma dessas quartos parles do bàlo, aplique lhe urra 
> uihiila do rieme simples, outra do creme de suspiro e ameixas e 

• ■«tini ul* Iwfminnr. Cubra com o restante do creme simples e leve à 
U n hiiI oi iu paro firmar. 












torta deliciosa alemã - 


Receito IN 0 J6-4-A1 pnvjodo por Do Maria Aparecida de Ulíioo Cinira 
D AngeJo, residente no flua Loe/gren N ° 1241. coso 26. Sòa Paulo 

MASSA. Ponha numa tigela 125 g de manteiga, 3 gemas, uma pilada 
de sal, 200 g de Açúcar UNIÃO, meio vidro de 'yaghourr, calda 
de meio limão, 25 g de chocolate em pó, meio cdlice de rum, dois 
cálices de licor de cacau, 250 g de farinha de trigo e 150 g de fécula 
de batata Bata bem esses ingredientes até a massa ficar bem leve 
Junle então, lenlamenle, 3 claras balidas em neve e por último uma 
colher <de chál de bicarbonato diluída numa colher Ide sopal de 
leite, misturando tudo muito bem. Despeje a massa em fôrma redonda 
N ° 28, untada cam manteiga e pulverizada com farinha de trigo. 
Asse em forno quenle nos primeiros cinco minutos e brando depois. 

CALDA; Conr, 150 g de Açúcar L’NlÂO e meia xícara (de chál de 
água prepare ume calee em ponta-de fio branaa. Remova a panela 
do fogo e adicione à calda uma colher (de sobremesa! de manteiga, 
50 g de chocolate em pó e uma colher Ide café] de vanilina, mis¬ 
turando bem os ingredientes. Espere esfriar um pouco, junte 3 gemas 
passadas em peneira e mexa ràpidamenle, apenas para que estas 
se dissolvam. (Essa calda deve ser conservada em banho-maria até 
o mamenlo de aplicar). 

RECHEIO: Faça uma calda com 75 g de Açúcar UNIÃO e meia xícara 
(de chál de água. Junte 50 g de damasco ou abricôs Isêcos, ligeira- 
mente afervenladcs num pouco de águal, 75 g de ameixas pretas 
sem caroços e um cálice de rum. Bata no liquidificador e empregue. 
G1ACÊ PARA A COBERTURA: Boto 3 claras em neve firme, acrescente 
300 g de GlAÇUCAR (ou Açúcar UNIÃO peneirado fino! e prepare 
um merengue bem dura, aditando ao mesmo, sempre batendo, 200 g 
de manteiga, antecipadamenle batida em creme. Junte por úllimo 
uma pitada de vanilina e bata ludo muito bem. 

MODO DE COMPOR A TORTA- Depois de fria e desenformada, corte 
a torta ao meie, horÍ2ortalmen1e, umedeça as dues partes com a 
calda e aplique o recheio. Cubra toda a torta com o glacê, enfeite 
com chocolate raspado e leve ao refrigerador até o momento de 
servir 







































rocambole terremoto 


• ritmhi lí J 11 J65-A) enviado por Da. Anlonia Geraldini GJerean, resi- 

■ érnntm nu Rua 9 de JuJha N ° IJ7, J aróim Sanfano. Amparo, 5 P 

MAV»A Raia 6 claras em neve, junte as respectivas gemas, 
I -dando sempre. Acrescente uma pitada de sal, 6 colheres 
Ma -.optíl de Açúcar UNIÃO e torne a bater bem. Junte 
'• íoltinres Ide sopa) de farinha de trigo pura misturada 
"Mi uma colher Ide chá) de fermento em pó, mexa bem 

• ml tone finalmente uma colher ide sopa) de água, mis- 
lunimJo bem, sem bater. Leve a assar em assadeira untada 

«mt manteiga. Forno quente. Desenforme depois sôbre um 
ijuiiultjnapo úmido, pulverizado com açúcar. Estenda o 
ii«' limo sôbre a massa e enrole com o auxílio do guar- 

■ liiiKipt). Cubra com o glacê, enfeite a gôsto e leve à 
tjnliicioira para firmar. 

II 1 III lüi Junte numa caçarola meio cóco ralado, uma 

• "llim Me sopa) de maizena, duas colheres Ide sopa) de 

■ h, ui ui, uma gema, uma colher (de café) de vanilina e um 

• *i* ' tln leite. Misture bem os ingredientes e leve ao fogo 
"i* "iigrossar, mexendo contmuamente. 

■ -IA( I Bafa em creme 100 g de manteiga. Junte 200 g 
iln i iltjçúcar lou Açúcar UNIÃO peneirado fino) e con¬ 
tinuo bntondo. Adicione dois cálices de groselha, torne a 
IM 11 m i n ompregue. 




Vocé sofcúa que desde o fempo de seus avós o Açúcar 
UNIÃO já era o meí/ior açúcar refinado da Rra&il? 

Açúcnt UN/AO, há mais de meio sécuío oferecendo □ 
móx ima qualidade i 

•f 


























pastiera di grano 


Receba IN /ÓÓ-A1 enviada por Do ÃngeJa Pratles, residente na Pua 

Costa Júnicr N ú 1 84, São Paulo 


INGREDIENTES DA MASSA: 500 g de farinha de irigc, 150 g de 
Açúcar UNlAO, 300 g de margarina e 3 ovos 

MODO DE FAZER. Misture lodos os irgredienfes, sem trabalhar 
rriiifo a massa. Ceixe cescnnsar me»a hera Abra a massa com o 
rôlo e forre com e»a uma fôrma desmontável, untada com manteiga. 
Aplique o recheio abaixo, faça tiras finas com o reste da massa e 
disponha com as mesmas um gradeado sobre a recheio. Forno mo¬ 
derado. Depois de fria, pulverize a pastiera' ccm Glaçúcar lou 
Açúcar UNlAO peneirado bem fino). 

RECHEIO: 

1.* Flapa: 250 g de trigo em grão, meio lilro de leite, uma pitada 
de sal, casca fle limão e uma colher Ide sopal de Açúcar UNlAO. 
Deixe de véspera o Irigc de molho em água fna, leve-o ao fago com 
água durante 15 minutos. Escorra tôda a água e larne a levá-lo ao 
fogo juntamente com o leite (quente), c sal, a casca de limão e a 
colher de açúcar. Tampe a panela e deixe cozer lentamerte, reti¬ 
rando quando tiver secado toao o eite, Deixe esfriar e retire c cas 
ca de limãe. 

2 * Etapa: Em separado, ponha numa vasilha 500 g de ricota fresca 
Ipassada antes por peneirai, 300 g de Açúcar UNlAO, 3 gemes, 
uma pitada de canela em pó, duas colherinhas Ide cafél de vanilina, 
200 g de frutas cristalizadas bem picadinhas e 200 g de passas sem 
semenles. Ligue hem os ingredientes, junte o trigo cozido Ijá friol 
da 1.* etapa e, por último, as 3 claras em neve. Misture tudo muito 
bem e está pronto o recheio 












doce de laranja-lima 


tfpi»i(n IN n }67 Al enviada por Da Iracema M Barreta, residente na 
Kun A/Unjsfro Jesufno Cordoso N ° 499, Sdo Pau/o, 


I!i«-« ilhi i 12 laranjas-lima não muito grandes, firmes, madu- 
■ inli-r. <i de casca grossa. Oescasque-as superfic/a/menfe 
í«nii Iciquinha bem afiada. Lave-as e coloque as de molho 
em recipiente fundo, mantendo-as totalmente ca- 
Itofl ) 1 di: agua. Conserve-as assim por 24 horas, renovando 
<> Mijuti quatro ou cinco vezes. Ao cabo desse tempo a 
Jnverá permanecer cristalina. Escorra bem. Tome ca- 
!• ■ Miti|a no côncavo da mão e, com auxilio da faquinha, 
iHwliqun uma cavidade no lugar do cabinho, por onde 
lMhudu/a uma colherinha (de café), cuidando assim de 
mmuvor tôdas as sementes, sem, contudo, deixar escorrer 
ilda. Após isso, coloque as laranjas numa panela, de 
mi.Hifiim que fiquem tôdas no mesmo plano. Em separado, 
i'HijHirn uma calda com um litro e meio de água, 700 g 

mm 

»i- Açúcar UNIÃO e o caldo que porventura tenha escor- 
f*«|.i das laranjas. Deixe ferver um pouco, retire e espere 
• •dnni Despeje então sobre as laranjas, as quais deverão 
h''ii inteíramente cobertas pela calda. A seguir, leve o 
d'>. <» ao fogo e deixe-o ferver um pouco, com a panela 
i‘imptida Retire depois a tampa e mantenha o cozimento 
M , .'i «spaço de uma hora. No dia seguinte, adicione às 
li irurifos o dôbro do açúcar que empregou na calda, isto 
« um quilo e 400 g, levando-as novamente ao fogo mais 
• u menos brando, a fim de apurar lentamente. Quando 
lnran|as estiverem bem passadas, transparentes e a cal- 
«Ih nspéssa, o doce estará pronto. É excelente! 























sonhos celestiais 


flecejfa IN ° J6S-/A) envjado por Da Irma Jnseíira de Thamaz Tavares, 
résióenle na Ruo Guerinc Razza N ° 40, Alia do Vlo óc.a, Sõo Paulo 

INGREDIENTES DA MASSA: 3 tabletes de fermento Flei- 
schmann, 500 g de farinha de trigo, 300 g de leite, dois 
ovos, 75 g de manteiga, 100 g de Açúcar UNIÃO e uma 
colher (de chá) de sal. 

MODO DE FAZER: Junte num recipiente o fermento e 100 g 
de farinha de trigo (retiradas das 500 g já pesadas), dis¬ 
solvendo os dois ingredienles num pouco de leite môrno 
(também retirado das 300 g já medidas). Misture bem, 
cubra a vasilha com um pano e deixe crescer durante 15 
minutos. Acrescente então os demais ingredientes e sove 
a massa até soltar das mãos. Cubra-a novamente, deixando 
levedar por espaço de uma hora. Depois, abra-a com o 
rôlo, na espessura de um centímetro (polvilhando-a com 
farinha sempre que necessário) e corte-a em rodelas com 
a borda de um copo, o qual passe de vez em quando na 
farinha, para não grudar. Após isso, cubra esses pequenos 
discos e deixe crescer por mais 20 minutos. Frite em óleo 
quente e escorra em papel absorvente. Depois de prontos, 

faça um corte nos sonhos, recheando-os com o creme 

• « 

que damos abaixo. 

CREME: Ponha numa caçarola 75 g de maizena, 150 g de 

»« ^ 

Açúcar UNIÃO e 5 gemas, misturando bem. Junte aos 
poucos 700 g de leite e, por último, uma casca de limão. 
Leve ao fogo para engrossar, mexendo contínuamente. 
Retire a casca, deixe esfriar e bafa bem antes de empregar. 
Depois de recheados, passe-os em Açúcar UNiAO. 

















lorta australiana de natal 


IMM* \N *' JÔ9-A) enviada por Do /nez A/lriifão topes, residente no 
i -riim/al Carneiro N ° 135, São João do Boa Visía, SP 

*Ni iNiniINTES DA MASSA: 6 ovos, 150 g de Açúcar 
UNI AO, meio tablete (50 g) de chocolate amargo, 125 g 

• I- HMiAndoas descascadas e duas colheres (de sopa) de 
Iminhii de rôsca. 

Mi MM 1 Dt IAZER: Bata as gemas com o açúcar até formar 
I m separado, quebre o chocolate em pedacinhos 
" dnneta-o em banho-maria. Adicione a este, aos poucos, 
" j,j"iinida |untamente com as amêndoas (peladas e moídas) 
•» • liiunha de rôsca. Misture à massa as 6 claras em neve. 
l.-.n mi lorno bem quente, em fôrma untada com manteiga 
■ polvilhada com farinha. Depois de assada e fria, desen- 
l-Minr a torta, corte-a ao meio, horizontalmente, recheie 
1 ulim rom ligeira camada de creme (receita abaixo). 
IjnmiM com o creme restante utilizando o funil de con- 
Ihico pitanga), simulando palha trançada. 

1 Kl Ml Bata em creme 150 g de manteiga. Junte aos 
|iMiiio$ 250 g de Glaçúcar (ou de Açúcar UNIÃO penei- 
nidu hem fino), duas gemas, duas colheres (de sopa) de 

• hncolato em pó e bata muito bem. Adicione por último 
diur. daras batidas em neve. (Não vai ao fogo). 


As crrançai gostam fanfo de doce porque o açúcar é 
/ndispensaveJ ò formação e oo desenvolvimento do sis¬ 
tema muscular. Não negue a seus filhos alimentai ado 
^odos com o açúcar que merece ser considerado como 
símbolo de pureza e sinônimo de confiança: Açúcar 
UNIA O, da Companhia União das Xefinadores. 
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pavê bahia 

Receito IN ° I70-/AJ enviado por Dn ^cóisio flocco, residen/e nn Ruo 
Jonuáric dos Santos N ° 7, ap 703, Santos, SP 

INGREDIENTES: Um coco, 300 g de Açúcar UNIÃO, 800 g 
de leite de vaca, 250 g de biscoitos Champanhe e 6 ovos. 

MODO DE FAZER: Ponha numa vasilha a água contida no 
interior do côco e acrescida de leite (retirado das 800 g 
já medidas) até completar um copo de líquido. Adicione 
50 g do açúcar já pesado, misture bem e umedeça os 
biscoitos nessa calda. Unte uma assadeira com manteiga e 
forre-a com os biscoitos. Separadamente, deile o côco 
Ijá ralado) numa caçarola, derrame sobre o mesmo o 
leite restante (fervendol e acrescente as 6 gemas batidas 
com a metade do açúcar que restou, ou seja, 125 gramas. 
Leve a mistura ao fogo, mexendo sempre. Retire quando 
aparecer o fundo da panela. Despeje esse creme na 
fôrma, sôbre os biscoitos. Faça à parte um merengue com 
as 6 daras batidas em neve e as 125 g restantes de açúcar. 
Pronto o suspiro, espalhe-o sôbre o creme, igualando 
bem a superfície. Leve ao forno apenas para corar o 
suspiro. 


Não lhe parece justo que uma mercadoria de melhor 
qualidade custe um pouquinho mau caro? — Não /fie 
parece justo que c Açúcar UNIÃO, o única refinado a 
170 graus, custe uma insignificância a mais do que um 
açúcar qualquer, não-refinada? — Não lhe parece justo 
gastar mais uns tostões para ter o privilegio de adaçar 
c dieta de seus f/lhas com o puríssimo Açúcar UNMO, 
o melhor açúcar que a Brasil produz? 


»■ 
















torta de côco da mamãe 


*#*• *.. (N 41 .17].A\ enviada por Da. Myrian C Monteiro, residente no 
tfuo Joaquim Piza N ° Q0 t Aclimação , Soo Paula 

MAViA DA lORTA: 12 colheres (de sopaJ de farinha de 
fiig i pura, 6 colheres (de sopa) de manteiga, duas co- 
lh«i«n Ide sopa) de Açúcar UNIÃO, uma colher (de so- 
i de fermento em pó e meia xícara (de chá) de 

«*iU ,u 1 

M. ni ÍAZER: Junte os ingredientes e amasse até que 

bem ligados, formando massa homogênea. Unte 

• *riM lórma de torta, forre-a com a massa e leve □ assar 
-m l> inn quente. Depois de assada e tria, recheie a torta 

. . i reme (receita abaixol ainda môrno. Em separado, 

I"'." um merengue com duas claras em neve firme e 4 

lli"U'\ (de sopa) de Açúcar UNIÃO, sobrepondo-o ao 
■ |(’i Irio. Cubra, fínalmente, com melo côco ralado. 

1 K 4 xicaras (de chá) de leite, 4 colheres (de sopa) 
i- Mitii/nna, duas gemas, 6 colheres (de sopa) de Açúcar 
111 II 1 urna colher (de café) de essência de baunilha e 
i.n.M ulfior (de sopa) de manteiga. Junte os ingredientes, 
mi-iiuMi i* leve ao fogo, mexendo com colher de pau até 

• iinjii ir Adicione por último a outra metade do côco 

onservando no fogo uns três minutos mais. 

( imtcido, minha senhora I Não sirva a seus fiihos um 






















bôlo superfmo de fubá 

Receita (N.° 1 72-A) enviado por Do. Maria de Fátima C D‘Ange/o, 
residen/e na Rua Loe/gren N.° 1241, Vi/o Mariana, São Pauio 

INGREDIENTES: Meia xícara (de chá) de Açúcar UNIÃO, 
uma xícara (de chá) de farinha de trigo, duas xícaras (de 
chá) de fubá, uma colher (de chá) de sal, uma colher 
(de sopa) de fermento em pó, uma lata de leite conden¬ 
sado, 250 g de manteiga e 7 ovos. 

MODO DE FAZER: Ponha num recipiente os ingredientes 
secos, junte o leite condensado, a manteiga e as gemas, 
uma a uma, sempre batendo. Estando a massa bem ligada, 
acrescente as 7 claras em neve, misture levemente e leve 
a assar em assadeira N.° 2, untada com manteiga e pol¬ 
vilhada com farinha de trigo. Forno quente nos primeiros 
cinco minutos e brando depois. Desenforme o bôlo ainda 
môrno e pulverize-o com Glaçúcar (ou Açúcar UNIÃO 
peneirado bem fino) perfumado com uma pitada de va* 
nilina em pó. Depois, corte-o em losangos. 


Voce sabiá que o consumo domiciliar de açúcar, por mês 
e por pessoa é de, na máximo, dois quilos e meio, cor* 
respondendo a apenas um por cento do salário mínimo? jjfe 
— Ante despesa tãa insignificante, é lógica que você 
prefira o melhor, o Açúcar UN/AO, o única refinada 
a 120 graus. 






















tarteletes folhados 


* ■ IN " J73-AI enviada por Da. Nicoleta A Silva, residente no 
Padre AntAnio Tomás N.® 504, Água Bronco, Sdo Paulo 

U II Hl Mil NTÍS: 500 g de farinha de trigo pura, 500 g de manteiga, 
«lii.ii ij«nicn, sal e água que bastem e um vidro de gelóia de damas- 

i ui 

mo no Dl I AZER- Ponha a farinha penairada numa tigela, faça urra 
nwiiltida no centro e ai junte 200 g de manteiga (retirada da quan- 
iHinU |ii pfliada), cs gemas e o sal. Vá amassando com a água gelada 
olé «'filai massa de consistência regular. Trabalhe a massa durante 
JO nilmjlni, tubra-a depois com um pano úmido e deixe descansar 
ijimii hum Apõs isso, estendo-a sâbre uma mesa enfarinhada, abrindo 
• •■ui <i <âlo e polvilhando com farinha sempre que se fizer neces 

■ ihlii alê nlingir a espessura de um centímetro, Por outro lado, 
illvhlii ftm 3 parles as 300 g de manteiga restantes e espalhe uma 

■ !*l«r. lâbre a superfície da massa, urlando a uniformemenle. A se 
Uuii ininn um dos lados da massa, dobre o para o centro e sohre 
jniiiliii u |x 11 1e oposta, de sorte que a massa fique dohrada em três 
(■•Mim iguais. Eslenda-a novamente com o rôlo e proceda de igual 
iiiiinamci por mais duas vezes. Apòs deixá-la descansar durante dez 
iiiihiiiiii, dívida-a em 3 porções. Tome uma dessas porções e forre 
. iiiii ala uma assadeira N.® 3, espalhe por cima a geléia de damascos, 
•'•In aponha a segunda porção de massa, aplique sâhre esta o creme 
lim aiin abaixo) e cubra finalmente com o restante da massa. Pincele 

■mi goma e leve ao forno quente. Depois de assada, pulverize a 
iii|i»i liiia da massa com Açúcar UNIÃO peneirado. Corte depois 

■ ui qiuidrados de 3 cms. e arrume em fôrminhas de papel. 

1 Hl Ml Um litro de leite, duas gemas, é colheres Ide sopal de mai- 
ifliin « 15 colheres Ide sopa) de Açúcar UNJAO. Leve os ingredientes 
ii" lago e deixe engrossar, mexendo sempre. Perfume com algumas 
•jAlni d* vanilina. misture levemente e retire. 



















maçãs à débora 


Receito IN ° )74-A\ enviodo par Da. Nilce /AJomina Vandep/ace, resi- 
denle na Rua Jaborandi N ° ]JQ F, Penha, Sdo Paula 


INGREDIENTES: 5 maçãs grandes, 5 avos, 200 g de Açúcar 


UNIÃO e uma lata de leife condensado. 


MODO DE FAZER: Descasque as maçãs, corte-as em fatias 
e arrume-as num pirex prèviamente untado com manteiga. 
Em separado, bata as gemas até ficarem consistentes, junte 
O leite condensado, misture bem e cubra as maçãs com 
esse creme. Leve ao forno para assar e retire quando as 
maçãs estiverem macias. Enquanto isso, bata as claras em 
neve firme, junte lentamente o açúcar e continue batendo, 
até obter o ponto-de-suspiro. Espalhe esse merengue só- 
bre as maçãs já assadas e leve novamente ao forno, 
apenas para corar o suspiro 

Essa sobremesa pode ser servida quente ou fria. 

Não lhe parece ju&ia que uma mercadoria de melhor 
qualidade custe um pouquinho mais caro? — Não lhe 

ma 

parece ju&la que o Açúcar UNIAG, o único refmada a 














bombons ma ri a dolores 


Jfaiaifij (N ° 175-iA) enwoda por Do A/lori/o Horácio, residen/e na 
Ku ti Sanlos Dumonf N ° 200, São Caefano do Su/, SP 

II H iVIDIÍNTES: Meio quilo de mandioquinha amarela, uma, 

m • 

-iiimi ide chál de água, meio quilo de Açúcar UNIÃO 
um ■ Aro grande Iralado), um cálice de rum e 100 g de pas- 
i*i» graúdas sem sementes. 

M< )l)0 DE FAZER: Descasque e corte a mandioquinha, 
iHiiihna numa caçarola com água e leve-a a cozinhar 
• 1 1 ó In nr suficientemente macia, sem contudo se desfazer. 
1 onuirva-a na água do cozimento até o momento de 
muiiimjár. Em separado, leve ao fogo uma panela com a 
figiui o o açúcar e faça uma calda grossa. Acrescente à 
ni«'Mii(i o côco ralado, a mandioquinha (prèviamente 
««•i unida e passada pelo espremedor diretamente sobre 
4i | innnln) e deixe cozinhar até que a massa se torne bem 

• >ii'|KH ta. Depois, despeje a massa numa tigela untada 

. manteiga e deixe esfriar. Então, enrole os bombons, 

i (indo no centro uma ou duas passas (prèviamente 

I»i i-.tii*. (ie infusão no rum durante duas horas). Proceda a 
ingini ti cobertura dos bombons, mergulhando-os no gla- 
Ihii eita abaixol e dispondo-os em bandeja untada 
*iiii manteiga. Deixe secar bem. 

1 dA( f PARA COBERTURA: 250 g de chocolate em tablete, 
•Â) u de parafina raspada e 50 g de manteiga de cacau. 
Míduiíi tudo numa caçarola e leve ao fogo em banho- 
iiiiino até que os ingredientes se dissolvam. 

Nao te iJt/da! Nem toda açúcar é UNI AO. Exija o /egí- 
frnio do seu fornecedor, pois saber exigir é saber com¬ 
prar. 






















pudim gelatinado de café caboclo 


Pece»/o lN c 17Ô-AI ermado por Do Anna Fontõo Lemos, residente 
na Rua Bela Cintra N ° ÓÍ9, ap 3Í, Soo Pau/o. 

INGREDIENTES: 500 g de Açúcar UNIÃO, 400 g de Café 
CABOCLO, 12 folhas de gelatina branca e 12 ovos. 
MODO DE FAZER; Ponha o açúcar numa caçarola, levan¬ 
do-o ao fogo sem água até formar uma calda caramelada. 
Uma vez pronta, junte a essa calda o café, bem forte e 
quente, misturado à gelatina (esta deve ter sido amolecida 
numa xícara de água fria e espremida antes de empregar). 
Leve a ferver, retirando quando a mistura estiver comple¬ 
tamente dissolvida. Bata separadamente as 12 claras em 
neve, juntando-as, ràpidamente e em pequenos intervalos, 
à mistura de café e mexendo bem. Despeje a massa em 
fôrma de orifício central, prèvicmente untada com óleo, 
levando-a ao refrigerador, de preferência de véspera. 
Desenforme o pudim depois de frio, contornando-o com 
“ovos moles 1 ' (receita abaixo). 

OVOS MOLES: 250 g de Açúcar UNIÃO, duas xícaras 
(de chá) de água, casca de limão e as 12 gemas que so¬ 
braram. Junte numa panela o açúcar com a água e prepare 
uma calda em ponto-de-fio relativamente forte, acrescen¬ 
tando à mesma a casca de limão. Retire do fogo, espere 
amornar e adicione as gemas passadas pela peneira. 
Leve a panela novamente co fogo, mexendo lentamente 
até obter a consistência desejada. Retire, deixe esfriar e 
empregue. 

O Açúcar UNI AO não fica no fundo da xícara. Dis¬ 
solve-se integralmente. UNIÃO ê puríssimo , refinado 
a mais de 120 graus. 







sorvete italiano 


Pece/io íN ° 177-A) enviada por Da. Cândida Pereira, residente no 
Fs/rodo da Conceição N ° 1.539, Vila Guilherme, São Paulo 

INGREDIENTES: 10 ovos, 400 g de Açúcar UNIÃO, um 
litro de creme de leite, 25 g de amêndoas descascadas, 
150 g de cidra, laranja e figo cristalizados, 100 g de biscoi¬ 
tos “palitos franceses” e dois cálices de licor de cacau, 

MODO DE FAZER: Bata as gemas com o açúcar e acres¬ 
cente as claras batidas em neve. Em separado, ponha o 
creme de leite numa caçarolG, leve ao fogo e retire quan¬ 
do começar a ferver. Junte aos poucos a mistura de ovos, 
mexa bem e torne a levar ao fogo, mexendo contínuamente 
e retirando antes de abrir fervura. Deixe esfriar Depois, 
leve a massa ao refrigerador para gelar parcialmente, 
incorporando as amêndoas torradas e picadas fininho, as 
frutas cristalizadas também picadas miúdo e os biscoitos 
umedecidos no licor de cacau e cortados em pedacinhos. 
Misture bem e leve a massa novamente à geladeira, sem 
bater mais. 

Sirva o sorvete em taças, regado com um pouco de 
íicor de cacau. 

O Açúcar UNIÃO é ião puro, ião r/gorosamenfe higiê¬ 
nico, que a classe médico não hedfa em recomendado 
afé mesmo no preparo da alimentação de recém-nas¬ 
cidos. 











chariotte de coco 

Recei/o IN.° J78-A) enviada por Da Wa/da Martins Correia, residente 
na Rua Cardea/ Arcoverde N.° 600, Pinheiros, São Paulo . 

INGREDIENTES: Dois côcos rolados, um copo de leite, 
15 fôlhas de gelatina branca, uma xícara (de chá) de 
água, 9 claras, 350 g de Açúcar UNIÃO, 500 g de creme 
de leite, 300 g de biscoitos Champanhe e meio vidro de 
geleia de damascos. 

MODO DE FAZER: Reserve duas xícaras de coco ralado 
e adicione ao restante o leite fervendo. Leve a mistura ao 
fogo, em banho-maria, esquente e extraia todo o leite. 
Em separado, amoleça a gelatina na água e junte ao leite 
ainda quente, dissolvendo bem. Bata à parte as claras em 
neve e, batendo sempre, junte aos poucos o açúcar, for¬ 
mando mossa de suspiro bem consistente. Acrescente, então, 
a mistura de leite e o creme de leite ligeiramente batido, 
misturando bem. Unte com manteiga uma fôrma alta, for- 
re-a completamente com papel impermeável e coloque, 
no fundo e a tôda a volta os biscoitos Champanhe. A 
seguir, despeje o creme cuidadosamente, para evitar que 
os biscoitos caiam. Leve ò geladeira por umas quatro 
horas. Então, corte as pontas excedentes dos biscoitos e 
desenforme no prato em que fôr servir. Cubra com a 
geleia e polvilhe com o coco reservado. 

Você sab/a que o consumo domiciliar de açúcar, por mês 
e por pessoa é de, no máximo, dois quilos e meio, cor¬ 
respondendo a apenas um por cento do salário mínimo? 

— Ante despesa tão insignificante, é lógico que você 
prefira o melhor, o Açúcar L/N/AO, o úmco refinado 
a 120 graus , 
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bòlo inglês especial 

Kecei/a IN ° ISO-A) enviada pela "Cidade dos Velhinhos Santa Luiz o 
de Marillac ", com sede ò flua Sabatfo D'Ange/o N ° J.845, Itaquera, SP 

INGREDIENTES: 4 claras ,8 gemas, 340 g de Açúcar UNIÃO, 
340 g de manteiga salgada (de lata), 340 g de farinha de 
trigo, dois cálices de vinho do Porto ou conhaque e 250 g 
de passas sem sementes. 

MODO DE FAZER: Bata as claras em neve firme, acrescente 
as gemas uma a uma e, batendo sempre (na batedeira), 
junte o açúcar aos poucos, sem parar de bater. Adicione 
a manteiga (nâo gelada) também aos poucos e torne a 
bater bem. Junte, então, a farinha de trigo (que deve ser 
pura), batendo sempre e, por último, o vinho ou conhaque 
com as passas, misturando ràpidamente. Despeje a massa 
em fôrma apropriada (comprida), untada com manteiga e 
forrada com papel impermeável também untado e pulveri¬ 
zado com farinha de trigo. Leve a assar durante duas 
horas, a princípio em forno quente e depois médio, até 
terminar de assar. Se preferir, asse como mãe-benta, em 
forminhas de papel (das maiores), pois, além de mais 
rápido fica de bela aparência. 


As crianças gosfam tanio de doce porque o açúcar é 
indispensável ao desenvolvimento do sistema muscular . 
Seu filho merece o mef/ior: Açúcar UNIA O, o ma rs 
puro açúcar que o Brasil produz. 
















luas de mel 


Receüa ÍN 0 J8J-A) en viada por Da Mana Ceeííra Lima Shimomofa, 
residente na Rua Mcrafo Coelho N c 95, Pinheiros, São Paulo 


INGREDIENTES: Meio quilo de manteiga fresca, 250 g de 
Açúcar UNIÃO, 800 g de farinha de trigc pura, uma pi¬ 
tada de sal e uma xícara (de chá) de me!. 

MODO DE FAZER: Junte a manteiga com o açúcar, mistu¬ 
rando bem. Acrescente a essa mistura a farinha e o sal- 
Amasse bem. A seguir, abra a massa com o ròlo em már¬ 
more enfarinhado. A massa deverá ficar regularmente espès- 
sa. Depois, corte-a em formato de meias-luas com a borda 
de um cálice (ou cortador próprio). Ponha os “petits- 
fours" em assadeira sem untar e leve ao forno de tempe¬ 
ratura regular. Uma vez assadas, una as meias-luas com o 
mel, aos pares, envo!vendo-as depois com Açúcar UNIÃO 
(perfumado com vanilina, se preferir). 

Cuidado ao adoçar a mamadeira de seu filhinhoí Não 
use um açúcar qua/quer/ Açúcar não-refinado é pro¬ 
duto impuro, su/ei/o a rápida fermentação. Só o Açúcar 
UNIÃO, super-refinado, merece irrestrita confiança. 

Não se Hudaf Nem todo açúcar é UNIÃO. Exija o legí¬ 
timo do seu fornecedor, pois saber exigir é saber com¬ 
prar. 







bolo de maçãs e nozes 

tfeceiía ÍN ° 182-B) enviada por D. a Palmtra Flosi Alves , residente na 
Rua Francisco 8/riba N.° 442, Sanfona, São Paulo 

INGREDIENTES DA MASSA: 4 ovos, uma xícara (de chál de manteiga, 
2 xícaras (de chá) de Açúcar UNIÃO, uma pitada de sal, uma xícara 
(de chá) de maçã ácida ralada laproximadamente 2 maçãs), uma 
xícara (de chá) de nozes moídas, meia xícara (de chá) de caldo de 
laranja, uma colher (de chá) de casca de laranja ralada, uma xícara 
(de chá) de farinha de rosca, 2 xícaras (de chá) de farinha de trigo 
e uma colher (de sopa) bem cheia de fermento em pó. 

MODO DE FAZER: Bota em creme as 4 gemas com a manteiga, junte 
o açúcar e o sal e, sempre batendo, adicione a maçã ralada, as no¬ 
zes moídas, o caldo e a casca ralada de laranja, a farinha de rôsca 
peneirada com a farinha de trigo e o fermento e finalmente as 4 cla¬ 
ras batidas em neve, misturando bem os ingredientes. Quando abrir 
bòlhas, despeje a massa em fôrma de torta, desmontável, bem untada 
com manteiga e enfarinhada. Forno quente nos dez primeiros minutos 
e depois moderado. Uma vez assado e frio, desenforme o bolo no 
prato em que fôr servir, decore com creme Chantilly, empregando o 
aparelho ou o funil de confeitar. Depois, disponha sobre o creme 
fatias de maçã deliciosa (cortadas com a casca e passadas no caldo 
de limão, para evitar que escureçam). Termine a decoração formando 
pequenos suspiros a toda a volta e leve à geladeira até o momento 
de servir. 

CREME CHANTILLY: 250 g de creme de leite batido com 2 colheres 
Ide sopa) de Açúcar UNIÃO, até adquirir a consistência necessária. 

SUSPIRO: Bata 3 claras em neve firme, adicione 2 colheres (de sopal 
de açúcar UNIÃO e continue batendo, até obter um suspiro bem 
consistente. 







torta de tâmaras 


ffecei/o (N ° Í83-A) enviado por Do. Luci de Barros Teixeira , residente 
na Alameda iraé N ° J37, Moemo, São Pcufo. 

INGREDIENTES TOTAIS: 500 g de Açúcar UNIÃO, 11 ovos, 
400 g de amêndoas (pesadas sem casca), 350 g de tâmaras 
e uma colherinha (de café) de essência de baunilha. 

MODO DE FAZER: Bata muito bem 300 g de açúcar com 8 
gemas, junte 300 g de amêndoas prèviamente peladas e 
moídas, 300 g de tâmaras picadas em pedacinhos, 8 claras 
em neve e finalmente a essência de baunilha. Misture tudo 
muito bem e leve ao forno em fôrma fartamente untada 
com manteiga. Depois de assada e fria, cubra a torta com 
o creme abaixo, enfeite-a ao redor com as 100 g de 
amêndoas peladas e abertas ao meio e, ao centro, com 
tâmaras abertas formando flores. 

COBERTURA: Bata as 200 g de manteiga restantes até 
ficar branca. Junte aos poucos as 200 g de açúcar também 
restantes e acrescente as três gemas, uma a uma. Baía 
mais um pouco e está pronto o creme de cobertura. 

Se o senhora íem filhos, pergunte o sev médico e êle 
lhe dirá que iodo açúcar não-refrnado é impróprio para 
a alimentação infantil . Só o Áçtíeor UNIÃO, super-refi- 
nodo, merece abso/uía conf/onça. 







I....... 

torta de pêra à francesa 

Recei/o (N ° J84-A) enviada por Da.Muneico /saJco, Caixa Postal N.° 744 1 

Martlia , SP 

INGREDIENTES DA MASSA: Uma xícara e um quarto ide chá) de 
farinha de trigo, um quarto de colher (de chá) de fermento em pó, 
um quarto de colher Ide chá) de sal, 6 colheres (de sopa) de man- 
* teiga derretido e 4 colheres (de sopa) de água gelado. 

INGREDIENTES DO RECHEIO: 6 pêras estrangeiras, 3 colheres (de 
sopa) de caldo de limão, um terço de xícara (de chá| de Karo (rótulo 
\ vermelho), uma xícara (de chá) de Açúcar UNIÃO, meio colher 

; (de chá) de gengibre ralado e duas colheres (de sopa) de farinha 

: çje trigo. 

: INGREDIENTES DA COBERTURA: Um terço de xjcara (de chá) de 

: manteiga, meia xícara ide chá) de Açúcar. UNIÃO e meia xícara 

: (de chá) de farinha de trigo. 

MODO DE FAZER A MASSA: Peneire juntos a farinha de trigo, o 
fermento e o sal. Corte a manteiga Ijá endurecida) aos pedacinhos 
: sôbre os ingredientes peneirados. Ponha água aos poucos, misturando 

com um garfo, usando apenas a quantidade de água suficiente para 

■ ligar a massa. Faça uma bola com o massa, batendo-a ligeiramente. 

: leve-a à geladeira por meio hora apenas. Forre um pirex, apertando 

bem o massa no fundo e nos lados. 

‘j MODO DE FAZER O RECHEIO: Descasque as pêras, retire as sementes 

■ e corte-as em fatias finas. Adicione o caldo do limão, o açúcar, o 

: Karo, o gengibre e a farinha de trigo. Despeje tudo isso sôbre a 

i massa ainda crua. 

MODO DE FAZER A COBERTURA: Bata a manteiga com o açúcar 
\ até a mistura ficar cremosa. Adicione a farinha de trigo. Cubra o 

recheio com esse creme. 

Asse em forno moderado durante 45 minutos aproximadamente, 
ou até que as pêras fiquem macias. 






geleado de pêssegos maduros 


Keceífo 1N.° 185-A) enviada por Do. Sinhá Barreto, residente na Rua 
Maestro Jesuíno Cardoso N ° 499, São Paulo 

Tome um quilo de pêssegos maduros, grandes, desses de 
polpa amarelo-alaranjada. Esfregue cada pêssego com um 
pano úmido, para retirar-lhes a penugem. Deite-os depois 
em uma bacia com água fria para lavá-los muito bem. A 
seguir, coloque-os em uma panela grande, levando-os ao 
fogo para cozinhar. Quando os pêssegos começarem a 
rachar, verifique o cozimento espetando-os com um garfo 
e, achando-os moles, retire a panela do fogo. Coloque 
os pêssegos numa peneira de taquara. Depois de bem 
escorridos, ponha, um a um, em um prato raso e esmague-os 
levemente com um garfo, soltando os caroços. Reserve 
estes em uma panelinha. Pese □ massa de pêssegos obtida 
e, para cada quilo, junte um quilo e cem gramas de Açúcar 


UNIÃO. Leve ao fogo os caroços reservados, com uma 


xícara (de chá) de água e deixe ferver por 5 minutos. 
Espere esfriar e raspe cada caroço com uma colher de 
chá. Resulta disso uma espécie de geiéia. Junte a massa 
a esta geiéia, misture bem e leve ao fogo (brando) em 
panela grande. Mexa de vez em quando com uma colher 
de pau. Quando a massa se desprender do fundo, retire 
do fogo e deixe esfriar. De preferência, deite o doce em 
ftas de madeira forradas com papel de alumínio. De- 
irme dois dias depois. Para isso, passe uma faca ao 
r da caixeta e o doce sairá com facilidade. 



UNIÃO é nçúcar abio/ufamenfe puro, refinado a mais 
de 120 graus. 








pudim de abóbora 

Pece/ía (N ° 18Ô-A) enviada por Da. Maria Bernardes Orsi, residente 
na Rua Tenente Otávio Gomes N ° 227, 2 °. Aclimação, Soo Pou/o 

Ponha a cozinhar, num pouco de água, dois quilos de 
abóbora madura e descascada. Depois de cozida, escorra 
bem e passe no espremedor de batata. Coloque a massa 
'obtida na peneira, deixando escorrer toda a água, des¬ 
prezando-a. 

Para 4 .xícaras (de chá) de massa de abóbora, acrescente 
duas xícaras e meia (de chá) de Açúcar UNIÃO, duas 
colheres (de sopa) de manteiga, 3 ovos inteiros, 100 g de 
maizena, 100 g de passas sem sementes, uma colherinha 
(de café) de canela em pó, uma colherinha (de café) de 
noz-moscada ralada e um cálice de vinho branco. 


Misture tudo muito bem, colocando, por último, as passas 
polvilhadas em farinha de trigo e leve a assar em fôrma 
de pudim (dessas que têm um orifício central) bem untada. 
Forno moderado durante hora e meia. Espere esfriar para 
tirar da fôrma. É delicioso e original. 



Está provado que o açúcar desempenha importante 
papel na Formação dos tecidos de reserva e do sistema 
muscular. É por isso que o próprio leite materno con¬ 
tém grande quantidade de açúcar. Não negue a seu 
filhinho a/fmen/os adoçados com o puríssimo Açúcar 
UNIÃO, refinado a mais de 120 graus . 




j 



torta tran§parente de uvas 

Receita (N ° 187-Al enviado por Da. Aurora Marinho Torres, residente 
na Rua Oliveira Alves N ° Ó99, /p/rango, São Paufo 

INGREDIENTES DA MASSA: 200 g de farinha de trigo pura, 100g 
de manteigo, uma gema, 3 colheres (de sopal de água e uma colher 
ide sopa) de Açúcar UNIÃO. 

MODO DE FAZER: Amasse bem, formando uma massa lisa e seca. 
Forre com ela uma fôrma de torta (sem untar) com 25 centímetros de 
diâmetro, fure o fundo com um garfo e leve ao forno quente para 
dourar. 

INGREDIENTES DO CREME: 5 gemas, 8 colheres (de sopa) de Açúcar 
UNIÁO, duas colheres Ide sopa) bem cheias de maizena, meio litro 
de leite e 300 g de uvas brancas estrangeiras ou nacionais tipo ‘'Itália". 

MODO DE FAZER: Misture todos os ingredientes (menos as uvas) 
e leve ao fogo brando, mexendo sempre com uma colher de pau 
até engrossar. Em seguida espalhe êsse creme sôbre a torta já assada 
e deixe esfriar. Corte as uvas ao meio, retire as sementes e coloque 
cada metade, lado a lado, acompanhando o contôrno da torta. 
Assim, cubra com as uvos partidas tôda a superfície da torta. 

INGREDIENTES DA GELATINA: 3 copos de água, um copo de Açúcar 
UNIÃO, 8 folhas de gelatina branca e um cálice de rum. 

MODO DE FAZER: Complete a torta cobrindo-a com a seguinte 
gelatina: Leve ao fogo a água e o açúcar, deixe ferver até reduzir 
ao volume de dois copos. Acrescente então, as folhas de gelatina 
já amolecidas em água fria e o rum e leve novamente ao fogo por 
5 minutos. 

5e, ao tomar seu cafezinho, você perceber, no fundo 
da xícara, açúcar que não se dissolveu, esfe/a certo 
de que não era Açúcar UNIÃO. Refinado a mais de 120 
graus , UNI AO não fica no Fundo da xícara, dissolve- 
se rapidamente . 









torta de nozes 


Receito ÍN 0 Í88-A1 enviado por Do Maria Tereza S. Silva, residente 
na flua Cunho Gago N ° 27ó, Pinheiros, São Paulo 

INGREDIENTES: Seis ovos, duas xícaras Ide chá) de Açúcar 
UNIÃO, duas xícaras (de chá) de nozes moídas e três 
colheres (de sopa) de farinha de rôsca. 

MODO DE FAZER: Bafa as claras em neve, adicione as 
gemas, o açúcar, as nozes e a farinha de rôsca (ou de 
pao), nristure tudo muito bem e despeje numa fôrma untada 
com manteiga e polvilhada. 

Depois de assada, desenforme e cubra com o seguinte 
creme de ameixas: 

Tire as sementes de 250 g de ameixas pretas, corte estas 
em pedacinhos e leve ao fogo com uma xícara (de chá) 
de açúcar e uma xícara (de chá) de água. Espere aíé 
amolecer bem, retire do fogo e acrescente um cálice de 
rum. 

Complete o acabamento da torta cobrindo-a com 500 g 
de creme de Chantilly bem gelado. 

Se o senhora /em filhos, pergunte a seu médico e ê/e 
Mie dirá que todo açúcar não-reí/nac/o é impróprio para 
a alimentação infantil. Só o Açúcar UNIÃO, super-refi • 
nado, merece absolula confiança. 
















“suprême” de coco 

Receito (N ° J89-A) enviada por Da. Ida i. Almeida Ramos, residente 
ò Ruo Ronge/ Pestona N ° 1.439 , Jundiaf SP 

BASE: Rale um coco grande com a casquinha, junte 3 
xícaras (de chá) de Açúcar UNIÃO e leve ao fogo numa 
caçarola, mexendo por uns 20 minutos. Forre com essa 
cocada um pirex retangular. 

PRIMEIRA COBERTURA- Tome uma garrafa de leite, 3 gemas, 
duas colheres (de sopa) bem cheias de maizena, a raspa 
de um limão e duas xícaras (de chá) de Açúcar UNIÃO, 
misture tudo e leve ao fogo, mexendo continuamente, até 
tomar o ponto de creme. Cozinhe ainda alguns minutos, 
junte uma colherinha (de chá) de manteiga, e finalmente, 
cubra a "base acima descrita com êsse creme. 

SEGUNDA COBERTURA: Bata 3 claras em neve, junte 6 
colheres (de sopa) de Açúcar UNIÃO aos poucos, batendo 
sempre até o ponto de suspiro. Cubra a primeira "cober¬ 
tura" com êsse suspiro, levando tudo ao forno brando 
para dourar. Tire do forno e deixe esfriar. 

TERCEIRA COBERTURA: Com 3 xícaras (de chá! de água 
e duas xícaras fde chá) de Açúcar UNIÃO faça uma calda 
em ponto-de-fio, junte um vidro de leite de coco e 3 ge¬ 
mas prèviamente desmanchadas, deixando no fogo até 
engrossar e mexendo sempre. Espere esfriar e, finalmente 
cubra o "suprême", levando-o a gelar. 

Indo ao empório, ou ao super-mercado, peça o melhor 
açúcar refinado do Brasil-: UNIÃO , da Companhia 
União dos Refinadores. 







montanha dourada 

J?eceiío IN ° 190-AI enviada por Do Mono Isabel Cosia Ferreira 
residenle na Rua Carlos Meira N ° 269 Penha de França. São Paulo 


PÃO-DE-LÓ: Foço o seguinte pão-de-ló: 200 g de Açúcar 
UNIÃO, 200 g de farinha de trigo pura, 6 ovos e uma 
colherinha (de chó) de fermento em pó. Bata as daras em 
neve, junte as gemas, uma a uma, batendo sempre, junte o 
açúcar aos poucos, sem parar de bater, até engrossar. 
Depois, acrescente a farinha (prèviamente peneirada com 
o fermento, por três vezes) bem devagar e misturando 
perfeítamente. Asse em assadeira untada e forrada com 
papel impermeável, também untado. Forno quente. 

INGREDIENTES DA "MONTANHA DOURADA": O pão- 
de-ló já descrito, feito dois dias antes, 12 gemas, uma 
xícara (de chó) rasa de amêndoas peladas e bem socadas, 
ou passadas na máquina de moer amêndoas e meio quilo 
de Açúcar UNIÃO. 

MODO DE FAZER: Ponha ao fogo uma panela com o açúcar 
e meio litro de água, até o calda ficar em ponto-de-fio. 
adicione 4 gotas de limão para não açucarar, retire do 
fogo, espere esfriar um pouco e junte as 12 gemas que 
já devem estar passadas em peneira. Adicione as amêndoas. 
Mexa e leve ao fogo, continuando a mexer com uma 
colher de pau, até engrossar. Já tenha o pão-de-ló cor¬ 
tado em fatias bem finas e, estando o doce ainda quente, 
vá colocando em camadas na travessa, uma camada de 
pão-de-ló e outra de doce e assim por diante. Se quiser, 
depois de frio, enfeite com o que sobrar do doce de 
ovos e com pedacinhos de amêndoas. 





“mousse” de pêras 


fleceifo (N ° Í9J-A) env/ada por Da Rosino Di Dcmênico Aquino , re¬ 
sidente no Rua Com CusíóoVo N ° 105, Lorena. SP 

INGREDIENTES: Um quilo de pêras maduràs, 200 g de 
creme de leite, 6 colheres (de sopa) de Açúcar UNIÃO, 
5 fòlhas de gelatina branca, meia xícara (de chá) de água 
fervente, meio cálice de marasquino e algumas cerejas em 
calda. 

MODO DE FAZER: Descasque as pêras, parta-as ao meio 
e retire as sementes. Corte-as em pedaços e coloque 
estes no liquidificador juntamente com o creme de leite e 
0 açúcar e ligue durante 5 minutos. Enquanto isso, dissolva 
a gelatina na água fervente, acrescente o marasquino e 
junte ao creme de pêras. Misture tudo muito bem, despeje 
numa fôrma molhada e leve ao refrigerador durante 4 
horas, no mínimo. Desenforme no momento de servir e 
enfeite com as cerejas. 



Está provado que o açúcar desempenha rmpor/ante 
pape/ na formação dos tecidos de reserva e do sistema 
muscu/ar. f por /sso que o próprio leite materno con¬ 
tém grande quantidade de açúcar. Não negue □ seu 
filhinho alimentos adoçados com o puríss/mo Açúcar 
UNMO, refinado a mais de 120 graus. 
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bolo clássico de nozes 

flecej/o (N ° 192-Al enviada por Da Antôma Denardi, residente na 
Rua Amadis N ° 224, Ipiranga, São Paulo 

INGREDIENTES: 3 ovos, 250 g de Açúcar UNIÀO, meia 
colher Ide chá) de essência de baunilha, meia xícara (de 
chá) de manteiga, uma pitada de sal, duas xícaras (de chá) 
de farinha de trigo pura, 3 colheres (de chá) de fermento 
em pó, meia xícara (de chá) de leite, uma xícara (de chá) 
de nozes picadas e algumas nozes inteiras para enfeitar. 

MODO DE FAZER: Bata a manteiga com o açúcar e o sal 
até ficar cremoso. Junte as gemas e a baunilha, continu¬ 
ando a bater. Acrescente alternadamente o leite e a 
farinha, prèviamente peneirada com o fermento. Junte as 
nozes polvilhadas de farinha de trigo e as claras em 
neve. Misture bem. Asse em fôrma de bolo de camadas, 
untada e polvilhada com farinha de trigo, durante 30 
minutos. Deixe esfriar e corte em duas camadas. Recheie 
e cubra com a mistura abaixo. Enfeite com algumas nozes 
inteiras. 

RECHEIO E COBERTURA: Ferva duas xícaras (de chá) de 
água com duas de Açúcar UNIÃO, até ponto-de-fio. Bata 
8 gemas até clarearem e derrame sobre elas a calda, 
continuando a bater. Junte 8 colheres (de sopa) de man¬ 
teiga. Leve ao banho-maria, mexendo sempre até engrossar. 
Empregue enquanto quente. 


/ndo ao empório, ou ao super mercado, peça o melhor 
açúcar refinado do Brasil-: UNIÃO , do Companh/a 
L/n/ão dos Ref/nadores. 


J 




bombocado de assadeira 


Receba l N ° /93-A) enviada por Da Jusfmo Fernandes Nietto, resi¬ 
dente na flua Boa Esperança N ° 532, Bauru , SP 

INGREDIENTES: 800 g de Açúcar UNIÃO, 200 g de farinha 
de trigo pura, dois côcos ralados, 100 g de queijo par- 
mezão ralado, um copo de leite, uma dúzia de ovos e 
duas colheres (de sopa) de manteiga. 

MODO DE FAZER: Misture bem o açúcar, a farinha de 
trigo, os ovos e a manteiga e bata tudo muito bem. Depois, 
adicione os outros ingredientes, isto é, os dois côcos 
ralados, o queijo e o copo de leite. Misture tudo muito 
bem e despeje em fôrma untada com manteiga, leve ao 
forno bem quente. 

A receita é simples, mas muito saborosa e fácil de fazer. 

Cuidado ao adoçar a mamadeira de seu filhinho! Não 
use um açúcar qualquer! Açúcar não-refinado é pro¬ 
duto impuro, sujeito a rápida fermentação. Só o Açúcar 
UNI AO, super-refinado, merece irrestrita confiança. 

Não se iluda! Nem todo açúcar é UNI AO. Exija o legi¬ 
timo do seu fornecedor f pois saber exigir é sober com¬ 




prar. 




torta de côco 


Receita IN 0 J94-A) enviada por Da Clotilde Maria de Souza Fascioni, 
residente na Rua Padre Roma N° 62. F/oríanópolfs, Santa Catarina. 

INGREDIENTES DA MASSA: 3 xícaras (de chá) de farinha 
de trigo pura, uma xícara e meia (de chá) de Açúcar 
UNIÃO, 150 g de manteiga ou margarina, uma gema e 
uma colher (de sopa) de leite, ou o quanto baste para que 
a massa tome a consistência de ser esticada com o rôlo. 

MODO DE FAZER A MASSA: Coloque todos os ingredien¬ 
tes numa vasilha e vá despejando o leite até a massa adqui¬ 
rir consistência uniforme. Sove-a um pouco, estendendo-a 
em seguida sôbre uma mesa com o rôlo, até adquirir a 
espessura de meio centímetro. Forre um pirex com ela. 

INGREDIENTES DO RECHEIO: 3 xícaras (de chá) bem aper¬ 
tadas de côco ralado, 3 xícaras (de chá) de Açúcar UNIÃO, 
meia xícara (de chá) de farinha de trigo peneirada, duas 
gemas, uma colher (de chá) de fermento em pó e 3 claras 
em neve dura. 

MODO DE FAZER O RECHEIO: Misture todos os ingredi¬ 
entes do recheio, despeje na fôrma e leve ao forno ime¬ 
diatamente, onde permanecerá até que o recheio esteja 
cozido e dourado e a massa bem assada. 

(Se quiser, cubra a torta com um suspiro feito com 4 claras 
e 6 colheres (de sopa) de oçúcar, polvilhe com côco 
ralado, voltando ao forno para tostar ligeiramente). 



UNIÃO dissolve-se ròpidomenle, não deixa resto no 
fundo da xícara. 



-VL I 














if....— 

cocadas de gala 


ftece/fa IN ° /95-A) enviada pe/as D/retoras do "Instituto Meninos de 
São Judas Todeu'\ na Avenida Itacira N ° 2.80Í, Jabaquara, São Pou/o 

INGREDIENTES: Um quilo e 200 g de Açúcar UNIÃO, 3 
copos de água, dois còcos ralados !de mais ou menos 
um quilo cada um( e duas claras batidas em neve. 
MODO DE FAZER: Com o açúcar e a água faça uma calda 
em ponto-de-bala-mole. Retire do fogo, junte o côco ra¬ 
lado e as claras em neve. Misture bem e reponha a panela 
ao fogo por mais cinco minutos. Pingue as cocadas depois 
de completamente frias, numa assadeira forrada com papel 
impermeável (é necessário manter uma certa distância en¬ 
tre as mesmas), ou coloque-as em fôrminhas no feitio de 
sino, leque, coração ou quadradinho. Leve-as a secar ao 
sol, virando-as no dia seguinte (para que apanhem sol do 
outro lado, secando por igual). Guando secas, decore-as 
com "glacê real" (receita abaixo), fazendo sobre cada 
cocada, com o bico pitanga N." 15, uma pitanguinha em 
rosa e outra em azul, ladeadas por fôlhas verdes, feitas 
com o bico de folha N. u 65. 

GLACÊ REAL: Bata uma clara em neve, junte uma colher 
e meia Ide sopa) de caldo de limão, Glaçúcar (ou Açúcar 
UNIÃO peneirado fino) até atingir o ponto de não cair 
da colher e uma pitada de vaniiina. Depois do glacê 
pronto, divida-o em três partes. Tinja cada uma dessas 
partes com anilina vegetal nas seguintes còres: verde, rosa 
e azul claro. (Se quiser simplificar, pincele as cocadas 
com glacê branco mistura de 500 g de Glaçúcar com 10 
colheres (de sopa) de água e salpique-as com confeitos 
coloridos). 










pavê delícia 




ffecer/o IN.° 196-A) enviada por Do Cecy Maria Vasques, resjdenfe 
na Rua Alves Ribeiro N ° 282, Cosa ?8, São Paulo. 


INGREDIENTES: 600 g de creme de leite, 200 g de man¬ 
teiga sem sal, 200 g de Açúcar UNIÃO, 300 g de biscoitos 
tipo Maizena, 4 gemas e 150 g de amendoim torrado e 
moido bem fino. 


MODO DE FAZER: Bata a manteiga com o açúcar até cla¬ 
rear, acrescente as gemas, uma a uma, batendo sempre. 
Junte à massa o amendoim e o creme de leite, aos poucos 
e alternadamente, batendo sempre. Unte com manteiga uma 
fôrma média, de vidro pirex e coloque alternadamente 
uma camada de creme e uma camada de biscoitos previa- 
mente umedecidos no leite. A primeira e a última camadas 
devem ser de creme. Leve à geladeira por umas quatro 
horas. E um pavê realmente delicioso! 



Se, ao tomar seu cafezinho , você perceber, no fundo 
da xícara, açúcar que não se drwoíveu, esfe/a certo 
de que não era Açúcar UNIÃO. Refinado a mais de 120 
graus , UNIÃO na o fica no fundo da xícara, dissolve- 
se rapidamente. 












fatias da china 


Recei/a (N ° 197-A) enviada por Do He/eno Fernandes de Mago/iiães, 
residente no Rua Eng Andrade Júnior No 402, São Paulo 

INGREDIENTES: 12 gemas, 800 g de Açúcar UNIÃO, um 
litro de água, 3 colheres (de chá] de água-de-flor-de- 
-laranjeira (ou meio copo de rum). 

MODO DE FAZER: Leve ao fogo o açúcar e a água, até 
obter uma calda em ponto-de-fio. Tire e deixe esfriar. Passe 
as gemas por peneira e bata-as até ficarem esbranquiçadas. 
Despeje-as em uma assadeira N.° 1, forrada com papel 
impermeável untado com manteiga. Leve ao forno quente 
em banho-maria. Uma vez assado, espere esfriar e corte 
em retângulos. Coloque as fatias na calda fria, onde 
permanecerão durante a noite toda. Pela manhã, junte a 
água-de-flor-de-laranjeira (ou o meio copo de rum) e leve 
ao fogo brando até as fatias ficarem transparentes. Sirva 
em compoteira. 



LEMBRETE ÀS AMES: Ao preparar a refeição de seu 
filhinh o /embre*se dos cuidados essenciais: A água deve 
ser filtrada; o teife^deve ser pasteurizado; o vasilhame 
deve ser escaldado e o açúcar deve ser refinado. E, 
por falar em refinado, /embre-se de que os médicos 
pediatras recomendam o Açúcar UN/ÁO como "o ma/s 
puro açúcar que o Bros?/ produz 















quadradinhos gelatinosos 
de banana 

fleceífa N.° Í98-0 enviado por Da. Maria Augusfo do Valle, resi¬ 
dente na Rua Conselheiro Ôrofero N.° 541, Ap. 22, São Paulo. 

INGREDIENTES: Um quilo de bananas-nanica (nem verdes 
nem maduras, firmes e passadas na máquina com a peça 
média), 900 g de Açúcar UNIÃO, uma colher (de sopa) 
rasa de manteiga, três quartos de xícara (de café) de cal¬ 
do de limão e gotas de anilina vermelha. 

MODO DE FAZER: Misture a banana (já moída) com o 
açúcar e leve ao fogo não muito forte, mexendo conti¬ 
nuamente durante dez minutos. Junte então a manteiga e 
continue mexendo, até completar trinta minutos ao todo. 
Acrescente o caldo de limão com a anilina nele dissolvida 
e conserve no fogo mais dez minutos, sempre mexendo. 
Despeje a massa em assadeira de 20x30, levemente untada 
de manteiga. Deixe esfriar bem, para então cortar em qua¬ 
dradinhos, passando-os depois em açúcar. (Fica melhor se 
cortar no dia seguinte, quando o doce estará mais firme). 

OBS.: O tempo que esse doce deverá permanecer no fogo 
é de 40 minutos exatos. Mais do que isso, passará do pon¬ 
to e não ficará tão saboroso. 


O Açúcar UNI AO não fica no fundo da xícara de café. 
E mais económico porque se dissolve iniegralmente. 












torta de zug com kirsch 


fleceí/o (N.° /99-A) do famosa for/o do confõo de Zug , na Suíço 
enviada por Do Fnedo G Maurer, Caixa Postai N 0 599, Suo Pouio. 


MERENGUE: 8 claras em neve, 300 g de Açúcar UNIÃO 
e 150 g de amêndoas com a pele. Bata as claras em neve 
firme, junte aos poucos 150 g do açúcar já pesado, ba¬ 
tendo sempre, até obter um suspiro bem consistente. Adi¬ 
cione então as amêndoas, prèviamenfe moídas e misturadas 
com o açúcar restante, mexendo levemente. Asse em duas 
fôrmas redondas, desmontáveis, de 22 cms. de diâmetro, 
untadas com manteiga e forradas com papel impermeável. 
PÃO-DE-LÓ: 3 ovos, 90 g de Açúcar UNIÃO, 30 g de 
manteiga derretida e 90 g de farinha de trigo pura. Ponha 
uma tigela ao fogo, em banho-maria, e nela misture os 
ovos com o açúcar, batendo bem, até a massa engrossar. 
Retire do fogo e continue batendo até esfriar, junte a 
mcnteiga derretida (quase fria) com a farinha, misture bem 
e leve a assar numa das fôrmas em que assou os meren¬ 
gues, untada com manteiga e forrada com papel imper¬ 
meável. 

CALDA: 3 colheres (de sopa) de Glaçúcar (ou Açúcar 
UNIÃO peneirado fino), meia xícara (de chá) de água e 

(continua na página seguinte) 












meia xícara (de chá) de kirsch. Misture os ingredientes e 
mexa até que o Glaçúcar (ou açúcar) fique bem dissolvido. 
CREME: Bata 200 g de Açúcar UNIÃO com 200 g de man¬ 
teiga, acrescente meio cálice de kirsch e meio cálice de 
groselha, misturando bem. 

MODO DE COMPOR: Coloque um dos merengues sobre 
o prato em que vai servir. Cubra com um terço do creme, 
espalhando bem. Sobreponha o pão-de-ló, prèviamente 
embebido na calda. Estenda sobre o mesmo mais um terço 
do creme e coloque em cima o outro merengue. Cubra a 
parte lateral da torta com um pouco de creme, salpicando-o 
com 100 g de amêndoas peladas e moídas. Ponha o creme 
restante no funil de confeitar e faça um xadrez sobre a 
superfície da torta (bico perlé). Coloque ao centro uma 
cereja ao marasquino e à volta, formando flor, meias- 
-amêndoas peladas. Arremate o contorno superior e inferior 
da torta com um simples ziguezague aplicado também com 
o funil de confeitar. Sirva gelada. 

Nos pacotes do Açúcar UNIÃO você encontrará sem¬ 
pre uma novo receita de doce, económico e saboroso, 
uma delícia para quem sabe apreciar o que é bom. 
índo ao empório, não se esqueça de pedir o Açúcar 
UNIA O, dup/amente filtrado, o famoso açúcar das 
grandes doceiras. 











cocada com ovos moles 


Ketef/a (N.° 200-A) enviado por Da Ivone Vieira, residente na Rua 
Dubugras N ° 254 Jardim da Glória, Zona 12, São Paulo 

INGREDIENTES: Um côco ralado integral, isto é, com a 
casquinha, 260 g de Açúcar UNIÃO, 6 ovos e mais 12 
colheres (de sopa) de Açúcar UNiÃO. 

MODO DE FAZER: Misture muito bem o côco ralado, a 
água do côco (meio copo aproximadamente) e as 250 g 
de açúcar. Despeje tudo isso numa fôrma untada com man¬ 
teiga. Leve ao forno e deixe corar um pouco. Bata as 
claras em neve com 6 colheres (de sopa) de açúcar. Quando 
o cocada estiver corada, despeje as claras em cima e 
leve ao forno para corar novamente. 

OVOS MOLES: Faça à parte uma calda em ponto-de-fio 
com 6 colheres (de sopa) de açúcar e meia xícara (de 
chá) de água. Despeje nessa calda as 6 gemas passadas 
na peneira. Leve ao fogo mexendo sempre com uma 
colher de pau, até engrossar. Com o auxílio de uma co¬ 
lher cave dez ou doze buracos no suspiro e em cada um 
dêles despeje um pouco de ovos moles. Mantenha na 
geladeira para servir no dia seguinte. 

Vocé mexeu bem o seu cafezinho, mas o açúcar feimou 
em ficar no fundo da xícara. Que desperdício/ Não era 
Açúcar L/N/ÃO, já se vé. UNIÃO, refinado a mais de 
120 graus, dissolve-se rapidamente, não fica no fundo 
da xícara. 














A IMPORTÂNCIA DO ALIMENTO 
ENERGÉTICO 


O açúcar — fornecedor habitual de calorias e energia ao orga¬ 
nismo — é conhecido como “alimento energético". Uma vez inge¬ 
rido, aluo imediatamente sobre o sistema muscular e contribui para 
o aproveilamenlo e queima das gorduras, fenômeno esse que requer 
a presença de carbo-hidrafos. 

Em se tratando de dieta rigorosa e a critério médico, a dosagem 
diária de açúcar poderá ser reduzida transitoriamente, mas nunca 
totalmente eliminada, para evitar o colapso dos meíos naturais de 
reação do organismo. Normalmente, é pequena a quantidade de 
açúcar no corpo humano, transformado príncipalmente em glícogê- 
nio e armazenado no fígado e nos músculos. Esse açúcar desgasta- 
se rapidamente quando O paciente tem fome. Trata-se, pois, de ali¬ 
mento de rápida utilização, indispensável à produção do calor or¬ 
gânico e à atividade muscular, o que o torna imprescindível, sobre¬ 
tudo quando se refere a crianças. 

Devemos acrescentar que o açúcar impede a formação de acidose 
no organismo, poupa as proteínas, contribui para o desenvolvimento 
normal dos tecidos de reserva e ainda, como celulose, concorre 
para dar volume e consistência ao bôlo intestinal, evitando a obs¬ 
tipação. 

O que dissemos explica porque o própria Natureza induz as crianças 
a gostarem tanto de doce e porque a senhora não deve contrariá- 
los. Tenha, porém, o cuidado de selecionar, para seus filhos, um açú¬ 
car reolmeníe puro, perfeitamente refinado e empacotado sem con¬ 
tacto manual, isto é, o Açúcar UNIÃO, da Companhia União dos Refi- 
nadores. 








QUEM FOI CLAUDE BERNARD? 

Claude Bernard, célebre fisiologista francês (1813-1878) 
introduziu o "método experimentar* na medicina. Além de 
seus avançados conhecimentos teóricos, foi um dos mais 
hábeis cirurgiões de seu tempo. Tão grande era a sua pe¬ 
rícia com o bisturi, que Magendie — famoso cirurgião 
europeu — não pôde conter-se: "Eh bien, tu es p!u$ fort 
que moi!" 

Claude Bernard demonstrou a ação do pâncreas na 
digestão das gorduras, a função glicogênica do fígado e 
a existência de centros nervosos independentes. 

Entre outros feitos, Claude Bernard revelou à Humani¬ 
dade o maravilhoso papel do açúcar na economia orgâ¬ 
nica. Provou que, sem açúcar — alimento energético indis¬ 
pensável — não pode existir vida na face da Terra. Tenha- 
se em conta que tal asserção é plenamente confirmada pela 
ciência moderna. O açúcar, fornecendo calorias ao orga¬ 
nismo, é indispensável e insubstituível. 

Isso explica porque a própria Natureza induz as crianças 
a gostarem tanto de doce: o organismo infantil exige açúcar. 

Só nos resta acrescentar que convém dar às crianças um 
açúcar realmente refinado e empacotado sem contacto 
manual, isento, pois, de qualquer possível contaminação. 
Referimo-nos, evidentemente, ao Açúcar UNIÃO, da Com¬ 
panhia União dos Refinadores, produto merecedor da mais 
inteira confiança. 











Os direitos de publicação deste livro per¬ 
tencem à Companhia União dos Refina- 
dores — Açúcar e Café, sendo proibida 
sua reprodução, total ou parcial, sem 
autorização expressa da mesma. 
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